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bungen benußt, und alles vieles in Werbindung mit anderen 
wiſſenswuͤrdigen Notizen fammt meinen eigenen Erfahrungen und 
Beobachtungen zufammengeftellt. Wenn auch manches Bekannte 
aufgenommen werden mußte, fo glaube ich doch vielleicht den 
Dank deutfcher Landwirthe und Weinbauern darin zu verdienen, 
daß fie dDiefe Abhandlungen ald Leitfaden für die verjchiedenen im 
Laufe des Jahrs vorfommenden Gegenftände gebrauchen koͤnnen, 
die Grlinde für das beffere Verfahren finden, und nebenbei auch 
erfahren, wie der nämliche Gegenftand in. anderen, vielleicht 
befleren Beingegenden behandelt wird. Sollten Einige davon auf 
gute zweckmaͤßige Ideen geleitet, Andere vor den im Weinbauen 
fo leicht gemachten, aber fo ſchwer zu verbeffernden Irrthuͤmern 
bewwahrt werden, fo wäre der Zweck diefer Arbeit erreicht, von 
welcher ich nur wünfche, daß fie mit einer fo großen Nachſicht 
aufgenommen werden möge, als fie mit Liebe zur Sache unter: 
nommen ward. 





Vorwort zur zweiten Auflage. 


Dem Vorwort zur erften Auflage habe ich beizufügen, daß 
ich bei der zweiten mich bemühte, mehrere feither gemachte Er⸗ 
fahrımgen einzufchalten, auch hie und da manches zu berichtigen, 
über welches man, nad) dem jeßigen Standpunfte der Willen: 
fchaft, anderer Anficht geworden ift. Dies ift befonders in Be: 
treff der Weinbehandlung der Fall, welche fich durch die fort: 
ſchreitende Kenntniß Über dad Weſen und die Natur des Weines 
bedeutend vereinfacht hat. Und fo möge auch diefe zweite Auflage 
- mit jener Nachficht aufgenommen werden, welche der erften zu 

Theil geworden ift. Mit diefer Bitte vereinige ich den Wunſch, 
daß meine Arbeit, als Refultat mancher Berfuche und Erfahrungen, 
namentlich unferen angehenden Weinproduzenten einige Bortheile 
gewähren möge. 

Weinheim im Juli 1855. 


| Schr. v. Babe, 
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Iandwirthfchaftliche Gewerbe ausging, einen fehr feinen Takt in 
Auswahl der zum Weinbau güinftigen Stellen, fo daß noch bis auf 
neueren Zeiten, namentlich in den nörblichen Gegenden unferes 2 
terlandes, die guten Lagen far ausfchließend in den Händen | 
Geiftlichkeit fich befanden, und zwar mit vollem Rechte, indem 
Kiöfter und Stifter als erfte Eultivatoren der Einöden fih doch at 
die geeignetften Pläge für ihre Pilanzungen auswählen durften. Du 
Kriege öfters zerftört, erfianden die Weinfelder immer wieber, the 
"bauten fie die übriggebliebenen urfprünglichen Bewohner wieder a 
theild nahmen die neuen Eindringlinge den ihnen gewoͤhnlich fd: 
befannten Weinbau begierig auf, oder brachten auch ihren eigen: 
bereit8 in der Heimath betriebenen, mit. Es ließe fih aus der Ve 
folgung der Spuren der verfchiebenen Gulturarten in manchen Gege 
den fehr intereffante Daten zu einer vollfiändigen allgemeinen G 
fchichte des Weinbaues fammeln, namentlich in Hinficht der Verbreitun 
der verfehiedenen Baumethoden und Zraubenforten, weldye von fiegeı 
ben Voͤlkerſtaͤmmen oder von Einwanderern in die verödeten Laͤnd 
mitgebracht und theils rein, theils mit der Landesart gemifcht, angı 
wandt wurden. *) . | 
Die frühere durch die Menfchen bewirkte Verbreitung ber Wein 
fiaude hat ihr Vorkommen im wilden Zuftande, namentlidy in Europa 
außerft unficher gemacht. Ob fie urfprünglich wild vorhanden wa: 
oder nicht, läßt ſich wohl nicht beflimmen, letzteres fcheint aber deß 
wegen nicht der Fall, weil bie nörblichen Nationen früher nichts vor 
Mein wußten und die Reben erſt durch die römifchen und griechifchen 
Golonien Eennen lernten. Bei der Luft aber nach Wein, welche aud 
Deutſchland ganze Voͤlkerſchaften in die füblicheren Gegenden hinzog, 
und fogar die römifchen Kaifer bemog, den Weinbau in den angrenzen- 
den Provinzen ganz zu verbieten, um die Lockung zu Einfällen in das 
Land nicht zu vermehren, hätten Deutfcheund Gallier gewißihre einheis 
mifhen Trauben zur Weinbereitung benuͤtzt, wenn fie welche in ihren 
Wäldern gefunden hätten, Dagegen finden fih ſchon im Kaufafus 


») Die Art und Weile, wie fich früher die cultivirten Rebforten in Europa 
verbreiteten, Bann man jest in Amerika beobachten, 
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in den bortigen Urwäldern wilde Reben, und zwar in mehreren Sor- 
ten, und geben zu einer, wenn auch hoͤchſt unvolllommenen Art von 
Weinbereitung bei den dortigen wilden Gebirgöbewohnern Beran- 
koffung. Nach Stalien und Griechenland ſcheint der Weinftod früher 
erft aus Kleinafien, Paldftina und Aegypten gekommen zu fein, und 
fo wäre wahrfcheinlich auch in diefen von der Natur ohnehin fo fehr 
begünftigten Landſtrichen der urſpruͤngliche Standort unferer europäi- 
fhen Reben zu fuchen, wohin ſolche wahrfcheinlih in noch früheren 
Zeiten von Often dorthin eingebradht wurden, worauf die fehöne, 
charakteriſtiſche Mythe in dem Zuge ded Bachus nad) Indien hin» 
deutet, So wie die meiften alten Religionen in ihren erften 
Anklaͤngen nach dem öftlichen Afien hinzeigen, eben fo möglich ift es, 
daß mit ihnen und der fie gewöhnlich begleitenden höheren Cultur auch 
die Kunſt der Weinbereitung und des Anbaues der Rebe einwanderte, 
und in diefem Falle muß alsdann ihr erfter Standort, vielleicht aber 
auch nur die Erfindung der Kunft der Weinbereitung noch weiter 
oͤſtlich geſucht werden. 

Es gibt zwar jetzt faſt in allen Ländern, in denen Weinbau ge- 
trieben wird, wilde Reben, wenn man foldye aber auch findet, fo ifl 
dies doc; fein Beweis, daß der Weinſtock dafelbft einheimifch geweſen 
fei. Eher wäre anzunehmen, daß Vögel feinen Samen dahin gebracht 
und diefer fih nad feinem neuen Standort ausgeartet hätte, fo wie 
man ja au aus abfichtlic gefäeten Zraubenfernen andere Varietäten 
zu erhalten behauptet. Aus diefer Neigung zum Verarten müßte fich 
alsdann auch die Verfchiedenheit der in Europa jegt vorhandenen 
wilden Rebvarietäten, ohne daß man eine eigentlihe Urart namhaft 
machen kann, erflären. Nach mehreren Beobachtungen finden fich die 
europäifchen fogenannten wilden Rebſorten nur an den Rändern 
großer Waldungen, nie in der Mitte derfelben, was ebenfalls fchließen 
läßt, daß diefe Pflanzen nicht auf einheimifhem Boden ftehen, fon- 
dern zufällig dahin gebracht wurden, Biel leichter find in Amerika 
die einheimifchen Zraubenarten zu erfennen, Was aber feither von 
diefen befannt wurde, gehört nicht der vitis vinifera an, fonbern zur 
vitis labrusca, was früher die Meinung veranlaßt haben mag, als 
feien die amerifanifhen Rebſorten getrennten Gefchlechtes. 
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um fo mehr Zuckergehalt und um fo weniger Hefenftoff iſt in il 
enthalten. Im Norden vermindert fich der Zuder, dagegen verme 
fich der Sährungsftoff. Es bildet fich auf diefe Art in der Weiner: 
cenz eine Abftufung, welche fi) von den ſchwachen, fauern, zuderlof 
Weinen der nörblihen Weingränze bis dahin erfiredt, wo ſich d 
Zucker fo fehr verdichtet, daß er die Wirkung des wenigen noch uͤbrig 
Hefenitoffes faft ganz aufhebt, und der Moft, um ihn nur in Ga 
rung zu bringen, in die Sonne gelegt oder mit Waſſer verbän: 
werben muß. 

Eine ähnliche Reihenfolge läßt fi in Hinfiht des Aroms au 
ſtellen. Diefes fcheint namlid das Produkt einer gewiſſen Stufe de 
ZTraubenreife zu fein. Iſt dieſe noch nicht erreicht, fo findet man aud 
noch fein Arom, hat die Beitigung jenen Punkt überfchriften, fo wir! 
dafjelbe mehr oder weniger burch den Zudergehalt gededt. Wenn wii 
das Arom, wenigſtens eine Art deffelben, ald aus den Häuten dei 
Zraubenbeeren hervorgegangen, annehmen wollen, fo influiren nichts: 
defloweniger auch bie mannigfaltigen Verbindungen der in ben nörb- 
lichen Climaten fich bildenden verfchiedenen Säuren auf ben Geſchmack 
deffelben, fobald fie mit dem durch die Gährung entftehenden Alkohol 
Aetherverbindungen eingehen. Ebenfo befindet fi in den Weinen 
nördlicher aber guter Lage, in befonders günftigen Jahren eine unter 
dem Namen Ertractioftoff bekannte Subſtanz, welche mit dem Sauer- 
ftoff der Atmosphäre fi) verbindet, und je nach dem Grabe biefer 
Verbindung verfchiedene, mit dem Namen Bouquet bezeichneten Ge 
fhmade bildet, die in den überreifen zuderreihen Weinen des 
Südens nicht vorkommen. Ale diefe Verhältniffe bewirken zwiſchen 
den nördlichen und füdlichen Gewächfen einen entfchiedenen, nur durch 
eine Menge der verfchiedenartigften Abftufungen wieder verbundenen 
Gegenfag; bei den erfteren herrfcht das Bouquet, bei den legten ber 
Zuder» und Alloholgehalt vor. Doc; feheint im Ganzen daß erflere 
mehr zu munden, indem 3. B. die Rheinweine auf ber ganzen Erb» 
Fugel einen befonderen Ruf haben, und noch neuerlich die nad Gries 
henland gegangenen Deutfchen troß der Nähe der dortigen herrlichen 
Weine, ihre Rheinweine allen andern vorzogen. 

Weil das Arom aus verfchiedenen Urfachen herrührt, deren mans 
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herlei Zufammentreffen immer andere Mifhungsverhältniffe hervor, 
bringen, fo bieten die nördlichen Weine im Ganzen eine größere 
Mannigfaltigkeit dar, Die füdlicheren find gleichartiger und merkwuͤr⸗ 
dig ift e8, daß wenn man in nördlichen Gegenden Moft durch kuͤnſt⸗ 
liche Mittel, wie Kochen, langes Auflegen der Trauben auf Stroh 
u. dgl. in feinem Zuckerſtoffe zu verdichten fucht, fich alddann auch 
das urfprüngliche Arom verliert, entweder durch Verflüchtigung ober 
indem es durch den Zudergehalt und bie daraus oft entflehende über 
wiegenbe Alfoholmenge verdedt wird. 

Gegen Norden, und zwar vom 40ten Grab an gerechnet, erfordert 
der Weinſtock einen forgfältigen Anbau, er iſt fowohl in Lage als 
Boden empfindliher, feine Erndten hängen faft ausfchließlih von 
einigen Wärmegraden mehr oder weniger ab, welche die Sommer- 
witterung herbeiführt, find daher viel ungewiffer, und e8 gehört zum 
Gelingen ded Weinbaued und zur Erzeugung eines vorzüglichen Pros 
duktes fchon bedeutende Kenntniß und Erfahrung. 

Mit dem 4öten Grade fleigt diefe Schwierigkeit immer mehr, die 
bazu geeigneten Lagen werben feltener und diefe erreichen kaum noch 
mäßige Höhen, indem, was barüber liegt, felten mehr gehörig reift. 
Dft verlieren ganze Weingegenden ihre Erndte. Die Traube hät 
nicht mehr die nämlichen Mifhungsverhältniffe, wie jene in Eüden, 
der unausgebilbete Zuder bleibt hinter der überwiegenden Menge von 
Säure und Gährungsftoff zurüd, dabei behält die Beere auch zu viel 
Wäflerigfeit. Um gute Weine zu erzeugen, wird große Kunft und 
Aufmerkfamkeit erfordert. Der Winzer hat nicht allein mit dem ges 
ringeren Wachsthum der Nebftöde, fondern, wenn auch bereits bie 
Reife eingetreten ift, mit dem Clima um die Erhaltung und Vervoll: 
kommnung ihres Produktes beftändig zu fampfen, da zu früh eintre- 
tende naſſe und Falte Witterung dasjenige nur zu oft zerſtoͤrt, was 
Fleiß, verbunden mit früherer sünfligerer Witterung mühfam erwor⸗ 
ben hatten. 

Aber eben diefe immer — Aufmerkſamkeit und dieſer ewige 
Kampf mit dem Clima bewirkt wieder eine ſolche Steigerung in der 
Induſtrie, ein ſolch' beſtaͤndiges Raffinement, daß ſich die Kenntniß in 
der Behandlung der Rebe in dieſen noͤrdlichen Gegenden weit uͤber 
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jene ber füblichen Länder erhoben hat. Daher rührt die Erfeheinu 
baß in Frankreich bei weitem mehr feiner berühmten Weine in 
nördlichen Hälfte erbaut werben, während die ſuͤdliche verhaͤltnißmaͤ 
viel weniger aufzumeifen hat, und daß felbft dort nach gerade j« 
Gegenden 3. B. das Departemeyt der Gironde, die berihmtefi 
find, weiche gegen andere am unguͤnſtigſten liegen; daß ferner v 
Deutfchland aus weit mehr berühmte Weine in den Handel fommı 
als aus Stalien, und daß auch in Ungarn die meilten berühmt 
Meine diefed Landes in feiner nördlichen Hälfte erzogen werben. 

Wenn aber im Norden die Trauben nicht mehr reifen, fo ve 
wachfen fie dagegen in einem zu heißen Glima und werben bei größ 
rer Feuchtigkeit wäflerig, bei zu großer Trockne aber ſchmaͤchtig ur 
unvollfommen, Um bort einen guten Bein zu erziehen, muß dafelb 
auch wieder die Kunft nachhelfen, die fchiklichften Pläge auswaͤhle 
und durch Wäfferung den Mangel an gehöriger Feuchte erfegen. Au 
diefe Art werben bie berühmten perfifhen Weine erzeugt. 

Als die den Weinbau am meiften begimftigende Zone iſt woh 
jener Erdflrich anzufehen, welcher zwifchen Dem 25ten und 35ten Gra 
liegt. Die noͤrdlichſte Graͤnze, an melcer berfelbe ohne befonder 
Mühe noch gut gedeiht, wäre gegen den 40ten, bie ſuͤdlichſte geger 
den 20ten Grad hin zu fuchen, über diefe Gränze hinaus muß jebod 
die Kunft in Auswahl der Lage und Behandlung bie verfchiedenen 
Mängel des Clima's erfegen. Auf der füdlihen Halbkugel koͤmmt in 
hohen Lagen fchon unter dem Sten Grad Weinbau vor, die Verhaͤlt⸗ 
niffe deffelben find aber im Ganzen zu unbekannt, um Folgerungen 
daraus ziehen zu Fünnen. 

Unter den verfchiedenen Ländern Europa’s find in Bezug auf 
Weinbau, Spanien und Portugal von der Natur am meilten ber 
günfligt. Der 40te Grad zieht faft durch deren Mitte, Fein Landſtrich 
Europa's befigt eine folche hohe und befländige Temperatur, und die 
lange Reihe won Hügeln von den Pyrenäen an bis gegen Gabir und 
Portugal hin bietet eine Maſſe vortrefflicger Beingelände bar, Aber 
troß dieſen günftigen Verhältniffen wird eigentlich nur eine geringe 
Menge Wein ausgeführt. Diefer iſt zwar in allen Welttheilen ge: 
Fannt unb beliebt, aber die größte Mafje des Weines in Spanien iſt 
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durch die ſchlechte Behandlung faft ungenießbar, und zu manden 
vortrefflichen Beinen im Innern des Landes fehlt ed an aller Gele 
genheit zum Transport gegen die See, fo daß der Weinbau Spaniens 
im Ganzen ald noch in feiner Kindheit flehend zu betradten if. 
Portugal hat darin Feine höhere Stufe erreicht, ja ed hat fich ſogar 
auch noch feinen Weinhandel aus den Händen reißen laſſen. Sollten 
bie Bewohner diefer Länder einmal aus ihrer Lethargie erwachen, fo 
kann ein induftrielles Erheben derfelben dem Weinverkehr nicht allein . 
in Europa, fondern faft allen Welttheilen einen totalen Umfhwung 
geben. Es wäre biefes Erwachen gerade von bdiefen Ländern am 
ſchnellſten fuͤhlbar, weil ſich ein regeres Streben immer zuerſt auf den 
Weinbau hinwenden wird, indem dieſer ſchneller lohnt, als Seide 
und Oelbau. Ein Gluͤck fuͤr die Nachbarlaͤnder aber iſt es, daß die 
angeborne Traͤgheit des Suͤdlaͤnders, verbunden mit den politiſchen 
Verhaͤltniſſen, nicht geeignet find, einen baldigen Aufſchwung dieſer 
Art hervorzurufen. 

Frankreich iſt eigentlich das Land, welches im Augenblid alle 
Weinmärkte der Welt verfieht und deffen Weine bei weitem die wei⸗ 
tefte Verbreitung befigen. Merkwuͤrdig find aber die Klagen faſt 
aller vaterlandsliebenden Franzofen über die fchredliche Vernachlaͤſ⸗ 
figung diefes für das Land fo bedeutenden Induftriegmeiges, befonders 
in ben füdlichen Provinzen. Wenn man (nad Lenoir) Frankreich in 
vier mit dem Aequator parallel ziehende Weinzonen eintheilt, fo fallt 
die erfie füdlich des Adten Grades, die zweite zwiſchen den 4öten und 
47ten, die dritte zwifchen den ATten und 49ten, bie vierte noͤrdlich 
bed 49ten Grades, Der Mittelertrag jeder der 4 Regionen ift aus» 
gemittelt für die Ite auf 16 Hektoliter 80 Liter für den Hektar 

vn et „ 17 „ 69, vn Z 

vn dt „ 29 „ Ivo m „ 

„ nAtt „ 3 „ 4 u un 

Der Mittelpreis iſt ſechs Monate nach der Weinlefe im Darchſchnitt 

in der Iten Region 14 Francs 16 Centimes 
„nn „ WM u — „ 
„nr den 1. 18 „ 
vn dm „u HM m 
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woraus man den Vorzug des nördlichen gegen den füblichen W 
bau fehr leicht erkennen kann. Sind aber die nörblihen Diftr 
nad diefen Angaben ſchon in Hinficht ded Ertraged und der Quaı 
tät im Vortheil, fo find fie es auch nicht minder in der Qualität, we 
man bie verfhiedenen berühmten und im Handel anerdannten We 
lagen nur oberflächlich zufammenftellt. 
Denn man nämlich Franfreid dur den A6ten Breitengrad 
zwei Hälften fcheidet, fo fallen an vorzüglichen Weinlagen: 
auf die füdliche Hälfte: Rothe . . 55 
Wehe . . 36 


91 
auf die nördlihe: Rothe . 79 
Weiße . 58 
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Obſchon der Umfang berfelben nicht mit Genauigkeit zu beftim 
men ift, fo ſtellt fich dennoch das Uebergewicht des Nordens: wiede 
barin heraus, daß von den füdlichen Sagen nur jene im Gironde 
bepartement von größerer Ausbreitung find, wahrend die andern fehı 
zerfireut liegen und dabei nur weniges and in ſich begreifen. 

Diefer bebeutende Vorzug der nörblicheren Departements ift aber 
nicht in ber Lage, fondern lediglich nur in der größeren Induftrie ihrer 
Bewohner zu ſuchen. Während die Weinbauern des Südens im 
Ganzen dem hbergebrachten Schlendrian folgen und fchlechte Cultur 
der Reben mit einer mangelhaften Weinbereitung verbinden, findet 
man in den meiften nördlichen Weingegenden gerade bad Gegentheil. 
Wenn im Süden fogar auch die für ben Handel beflimmten Weine in 
den Seeftädten, befonders in Bordeaux, Cette, Marseille noch einer 
befondern Zurihtung (Travaille) bedürfen, ohne melde fie einen 
langen Seetränsport nicht ertruͤgen und die auch noch dazu dient, jene 
Sehler und Gebrechen zu deden, die eine beffere Weinbereitung im 
Anfange nicht hätte auflommen laffen, geben aus dem Norden Pros 
dukte einer intelligenten und forgfältigen Weinbereitung hervor, 
welche eine folche gewaltfame Behandlung nicht nöthig haben, Dabei 
laßt fi nody behaupten, daß bei weiten die meilten mittäglihen 
franzoͤſiſchen Weine eine ſolche travaille nicht einmal ertragen würden, 
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und fo dienen ſolche Weine, anftatt eine Quelle des Reichthums diefer 
Gegenden zu werden, nur für die innere Gonfumtion oder für Wein⸗ 
geiftbereitung, al& demjenigen Ausweg, durch welchen fie noch für den 
Handelöverfehr einigermaßen nugbar gemacht werden. Die fldlichen 
Weinbauern find zu fehr von ber Idee befangen, daß fie ihrem 
günftigen Clima alles überlaffen Fönnen, und werben aus dieſer Urs 
fache allein von ihren nördlichen Gollegen, deren Fleiß die Mängel 
Ihrer Gegend erfegt, bedeutend überflügelt. Sie hatten feither Feine 
bedeutende Concurrenz auszuhalten; entfleht aber eine folche etwa 
durch das Erwachen der Induſtrie ihrer Spanifhen Nachbarn, fo 
müffen fie entweder in ihrem Gewerbe vorfchreiten, oder fie unterliegen 
trog allen ihren climatifhen Vorzügen, 

Der Deutfche Weinbau kaͤmpft im Ganzen mit noch weit größeren 
Hindernifien, als die nördlichen Weingegenden Frankreichs. Der Sig 
deſſelben ift zwifchen dem 48ten und 52ten Grade, und nur der deuts 
fchen Induftrie und Ausdauer ift es zuzufchreiben, daß fogar noch 
unter dem 53ten Grade Neben gepflanzt werden koͤnnen. Wenn 
fhon bie Rheinweine weltberuhmt find und weit und breit verführt 
werden, fo find bei der Ungunft des Clima's die übrigen vorzüglichen 
Lagen doc im Ganzen zu unbeträdtlich, als daß foldhe in dem Welt« 
handel eine größere Bedeutung erlangen könnten, und deren Produfte 
werben in engerem Kreife confumirt, Proben der Ausbauer der beffe- 
ren Deutfchen Weine bei dem Seetransport wurden aber ſchon viel- 
fältig angeſtellt und zwar mit dem beften Erfolg. 

Wenn Deutfchland durch den zu feiner übrigen Größe doch gerin. 
gen Flächenraum feiner befleren Weingegenden im Allgemeinen nie 
mald auf einen fehr ausgedehnten Weinhandel Anfprudh machen 
kann, fo ift Dagegen deſſen Aufgabe, durch Verbefferung feiner Weine 
die eigene Sonfumtion dermaßen zu heben, daß namentlich feine 
nördlihen Gegenden der ausländifchen Weine entbehren koͤnnen. 
Außer der Veredlung der befferen Produkte ift dann aber auch beſon⸗ 
ders die Erziehung guter, wohlfeiler Weine geringerer Klaffe und in 
größerer Menge vonndthen, welche den leichteren und wohlfeileren 
franzöfifhen Weinen an die Seite gefeßt werden können, Da jest 
bie Eifenbahnen die Verbindung zwifchen Nord⸗ und Süpdeutfchland 
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wefentlich erleichtert haben, fo koͤnnten unfere leichteren geringen 
Weine die franzoͤſiſchen wenigſtens theilmeife erfegen. Doc ft 
Diefer Concurrenz immer noch die beifpiellofe Wohlfeilheit der letzzt 
fo wie der geringe Betrag des Sertransported entgegen. Dazu koͤm 
die langjährige Gewohnheit an den Geſchmack der franzöfiihen Weir 
daher es nod längere Zeit dauern wirb, bis unfere Weine dieſe ve 
drängen werden. Bei dem Nachtheile einer höheren Breite haben b 
deutfchen Weingegenden auch noch eine beſonders ungünflige Lag 
deren fchädliher Einfluß nur allein durch höcdfte Aufmerflamfe 
und Fteiß befeitigt werden kann. Es liegen namlich die Hochgebirg 
des Jura, der Schweiz, Tyrols und Steyermarks gerade gegen Süde 
und von diefen Bergen her fallt das Land gegen Norden hie, ohn 
von daher weiter durch höhere Gebirge gefchügt zu fein. Aus biefen 
Grunde find unfere Weingegenden nicht allein allen Stürmen un! 
Unbilden der nördlichen Climate mehr ald andere ausgeſetzt, fonderr 
fie empfinden von Süden her auch nod alle nachtheiligen Wirkungen 
hoher Gebirge, ohne deren Vortheile zu genießen, wozu noch koͤmmt, 
daß durch Die gegen Norden abgeflächte Lage des Landes die Wirkung 
des Reflexes der Sonnenflrahlen, wenigſtens zum Xheil, verloren 
geht, woburd die im Süden hoher Gebirge liegenden Weinländer 
gegen andere fo fehr bevorzugt werden. Diefer Lage koͤnnen wir bie 
häufige, für unfern Wärmegrad meiftentheild zu große Feuchtigkeit 
und die fo oft wiederkehrenden naffen Sommerjahre zufchreiben, indem 
bei herrfchenden Süd» und Suͤdweſtwinden alle von den Schnee 
gebirgen herrührenden wäflerigen Auflöfungen nebft der dadurch be- 
wirkten Zufterfältung, über uns herziehen. Nur ein Theil von Tyrol, 
Kaͤrnthen und Steyermark haben den Vorzug der ſuͤdlichen Abdachung 
der Hochgebirge, ihre Lage ift aber von der der übrigen Deutſchen 
Weingegenden fo fehr verfchieden, ihre Weine von ſolch' anderer Art, 
daß fie eigentlich nicht mehr zu jenen gehören, welche man unter ber 
Benennung von deutſchen Weinen begreift. Sie nähern ſich mehr den 
Ungarweinen. 
Unter den mit allen natürlihen Reichthuͤmern verfehenen Europäi- 
ſchen Ländern nimmt Ungarn einen der erſten Plaͤtze ein, wenn gleich 
viele feiner Ermwerböquellen noch auf längere Zeit für den Geſammt⸗ 
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verfehr, aus Mangel am gebalmten Straßen, verfchloffen bleiben 
werben, wenn auch einzelne Eifenbahnen dieſem Uebelſtand in einzelnen 
Gegenden des Landes abhelfen dürften. Aber unter den jekigen Er- 
werböquellen fcheint der Weinbau einen ber beveutendften auszumachen, 
Wenn febon in faft gleicher nördlicher Breite mit dem füddichen 
Deutfshland, hat Ungarn durdy den Schu der Karpathen gegen 
Norden, durch feine offene Lage gegen Eüden und durch eine folche 
‚Entfernung vom Meere, daß deffen Auspünftungen von den dazwiſchen 
liegenden Gegenden entweder abforbirt, oder doch gemiffermaßen 
veredelt werden, eine ſolch' vortheilhafte Lage gegen die Deutfchen 
Beingegenden, daß letztere zuruͤckſtehen müflen, und, namentlid, in 
Ruͤckſicht der Zeitigungsperiode und deren Andauer, Ungarn die be 
deutendften Wortheile voraus hat. Als eine Folge feiner gefhüsten 
und gluͤcklichen Lage iſt anzufehen, daß der in Deutichland fo oft 
ſchon naßkalte Dftober und der ohnehin verrufene November in 
Ungarn gewöhnlich zu den lieblichſten und trockenſten Monaten bed 
Jahres gezählt werden Finnen. Die vermöge bes wärmeren Clima's 
fchon im Sommer eintretende frühere Reifzeit der Trauben wird 
durch die guͤnſtige, trodene Witterung des Spätherbfies auffallend 
verlängert und hierdurch die Gelegenheit gur Erzeugung der Trocken⸗ 
beeren gegeben, worauß bie beften Weinprobufte Ungarns hervor- 
gehen. | = 

Der Ungariihe Weinbau unterfcheidet fich übrigens von dem des 
übrigen Europa’6 noch befonderd durch die Sorgfalt, weldhe man 
dafelbft auf die Meinbereitung felbit wendet. Diefe hat die Tendenz 
einer höheren Veredlung durch Verdichtung des in ben Trauben ent 
haltenen Zuderftoffes, und diefe Methode hat fich ans den Römer- 
zeiten ber in diefem Rande faft allein rein erhalten, fo wie eine andere 
Eigenheit, die Verſetzung des Moſtes mit mancherlei Kraͤutern eben- 
falls son Römifchem Gebrauche herzuftammen fcheint. Dieſe Art dex 
Weinbereitung hat 'aber wieder auf den ungarifhen Weinbau die 
Folge gehabt, daß dafelbft bis jeßt nur faftige, duͤnnhaͤutige Trauben» 
forten gebaut werden, welche fich durch Auffpringen der Wäfferigkeit 
entledigen und bei dem gewöhnlich flaitfindenden herrliden trodenen 
Herbfimetter in die fo ſehr geſchaͤtzten Trockenbeeren umwandeln, 
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woraus al&dann bie beften Ungarweine bereitet werden, Ungarn 
errathen, was von den Weinen in der Krimm, Beffarabien und & 
chenland zu erwarten ift, wenn dort einmal ein rationeller Bei 
diefes Erwerbszweiges erftanben fein wird. 

Obſchon jene Gegenden, welche der Öftliche Theil des mittellä: 
fchen Meeres befpült, al die Wiege ded Weinbaues anzufehen | 
und die Rebe fich von dort über ganz Europa verbreitet zu hal 
fcheint, fo ift dafelbft Doch alles bei dem Alten geblieben und Fe 
Verbeſſerung hat feit der langen Zeit des Rebbaues in diefer Gege 
Wurzel gefaßt. Vielleicht Eehrt der Weinbau einftens in biefe Laı 
firiche zurücd, gleich einem Wanderer, der das in fremden Laͤnde 
Erfahrene zum Nußen und Frommen der Heimath nach Haufe brin, 
ohne jemals nur daran zu benfen, daß unter anderen Verhältniff 
diefe Heimath dazu berufen gewefen wäre, dem Auslande mit Zeh 
und gutem Beifpiele voranzugehen. Eine größere Regſamkeit Far 
den Weinbau in diefen Laͤndern bald auf bie höchfte Stufe treiben, t 
ſich dort alle günftigen Umftände für ihn vereinigen, Nur ein einzige 
Hinderniß flieht ihm entgegen und dieſes ift in der Traͤgheit des unt 
dieſen gefegneten Himmelöftrihen lebenden Menfhen und in bere 
religiöfem Fanatismus zu fuchen. 

Bon dem italienifhen Weinbau läßt fich eigentlich nur mit Be 
bauern fprechen. Außer einigen wenigen Gegenden iſt er in biefen 
fhönen Lande auf die unterfte Stufe herabgefunfen, und die weit ge 
priefene Poefie des dortigen Lebens muß das arme Volk für Manches 
entfchädigen, was es aus Mangel an Induflrie, die von oben her nicht 
hervorgerufen, oft noch fogar unterdrüdt wird, von anderen Lebens⸗ 
genüffen hart genug entbehren muß, 

Noch ift des perſiſchen Weinbaues zu gedenken, welcher von Vielen 
ald der Uranfang alles Weinbaued auf der Erbe angefehen wird und 
aus welchem meltberühmte Weine, wie der von Schiras hervorgehen. 
Er hat das Befondere, daß die dortigen Weingelände einmal des 
Jahres im Fruͤhling bewäffert werden, wo fie dann in diefem heißen 
Glima die Feuchtigkeit für daS ganze Jahr behalten follen, 

Bei diefer in fo vielen Ländern verfchiedenen Behandlung der 
Weinſtaude, bei den verfchiebenen <limatifchen Verhaͤltniſſen, worin 
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fie fih vom Anfange ihrer Einführung an befand, bei der Mannige 
faltigkeit der Methode ihrer Fortpflanzung auf fo vielerlei Lagen und 
Bodenarten, fonnte ed nicht fehlen, daß ſich mit der Länge der Zeit 
eine Maſſe von Zraubenvarietäten bildete, von deren Uriprung wir 
und Feine Rechenfchaft geben koͤnnen. Wären die Anbauverkältniffe 
von der Zeit ihres Urfprungs an, wenn auch mit der Zeit fortgeſchrit⸗ 
ten, doch unvermilcht in jedem Lande geblieben, fo ließe fich wohl 
leichter eine gewiſſe Beitfolge in der Entwidlung der Varietäten beob⸗ 
achten, fo Anderten aber zur Zeit der Völkerwanderung, bie verfchiede- 
nen Stämme ihre Site, bracdten, wenn fie Weinbau getrieben 
hatten, ihre Rebarten mit, und mengten fie mit den bereits vorhande⸗ 
nen, ſchon zur Römerzeit eingewanderten, Epäterhin, ald man die 
Verfchiedenheit der Rebarten mehr beachtete, ihnen fogar, vieleicht 
einen zu großen Einfluß auf die Qualität des Weines zuichrieb, ver- 
pllanzte man bdiefelben aus enifernten Gegenden. So follen durch 
Karl den Großen der Orleander in das Rheingau, der Pinneau 
(Pignola) aus dem Mailändifchen fchon in früher Zeit nadı Frankreich 
gebracht worden fein. Wenn man bedenkt, daß die alten Römer ſchon 
über fünfzig Traubenvarietäten kannten und ber Nebftod feit feiner 
Berpflanzung aus Kleinafien damals noch nicht einmal die großen 
Zemperaturveränderungen erfahren hatte, welche ihm bei feiner Ver⸗ 
breitung nach Deutfchland bevorftanden, wenn man bedenkt, daß die 
Alten fhon Erfahrungen über das Verhalten von Rebforten durch 
Berpflanzen in andere Gegenden hatten, obfchon biefe Gegenden 
unter ſich lange noch nicht fo verfchieden waren, wie damals der ita= 
ide und deutſche Himmelsftrih, fo wird man einfehen, wie 
bedeutend ſich die Natur der Rebe geändert haben muß, je näher fie 
gegen Norden, je weiter fie in Deutfchland vorrüdte, deſſen nördlicher 
heil noch von den Ureinwohnern befegt und nicht gelichtet, damals 
noch einen fehr nachtheiligen Einfluß auf den fühlichen Theil des 
Eanded äußern mußte. Als ein Hauptcharakter von Umänderung 
fheint die Berminderung ber Triebfraft anzunehmen zu fein, welche 
die urfprünglich großbeerigten, ftarfholzigten Zraubenarten in klein⸗ 
beerigte von mehr zwergartigerem Wuchſe ummandelte. Vielleicht 


fannte man aber auch fchon damals die gewöhnliche Bun von 
v. Babo, Weinbau. 


18 


Pleinbeerigten Trauben, nämlidy die einer früheren Reife, und waı 
fie vorzugsweife zur Ausbreitung bed Weinbaues gegen Norden 
an, Die Alten hatten ſchon fo viele Kenntniß Über das Weſen 
Weinftaude, daß ein gewiffes planmäßiges Verfahren bei deren X 
breitung gar nicht unwahrſcheinlich iſt, und noch jetzt zeigt ſich 
auffallende Beflätigung der von ihnen vielleicht fchon früher gema 
ten Beobachtung uͤber die Tauglichkeit Eleiner Traubenarten für kaͤlt 
Gegenden in dem Umftande, daß, namentlid in den nörblicher 
Weingegenden, alle vorzüglichen Traubenforten zu ben Fleinbeerig 
gehören, und wenn diefe durch Kunft und Reiz zu uͤppigem Trie 
vergrößert werben, folhe, wie alle Trauben von natürlich größere 
Umfange der Beere, alddann nur einen geringeren Wein geben, 

Eine weitere Gelegenheit, die Zraubenforten unter einander ; 
vermifchen, gaben fpäter die Ein » und Auswanderungen, welche aı 
Urfache von Kriegen, Religionsunruhen, oft nur blos in der Hoffnun 
der Verbeſſerung der häuslichen Lage, auch auf Veranlaffung einze 
ner Regierungen, welche ihren Weinbau zu verbeflern wünfchter 
unternommen wurden. So famen bie franzöfifchen NRebforten nac 
Deutfchland und Ungarn, und die ungarifchen wieder zuruͤck. Spaͤte 
intereffirten ſich einzelne Fürſten mit befonderer Vorliebe für bei 
Weinbau und ließen Nebforten aus fremden Ländern in ihren Staa 
ten verbreiten. So follen der Veltliner und Traminer in die fi: 
deutfchen Gegenden gebracht worden fein, und der Umftand, daß dieft 
Zraubenforten in ihrem angeblichen Geburtslande nicht mehr gefun- 
den werden follen, kann nicht ald Gegenbeweis ihres dortigen 
Urſprungs gelten, indem noch jest in vielen Gegenden eine große 
Maſſe verfchiedenartiger Traubenforten durcheinander gebaut werden, 
von denen fich unbemerkt manche verlieren Fann, während ed zur Zeit 
der Verpflanzung felbft wahrfcheinlih ein Zufall war, daß dieſe 
Sorten und nicht andere nach Deutfchland kamen. Als ein Beifpiel 
des Gefagten mag folgende Notiz hier eine Stelle finden: 

Kaifer Karl IV., welder als böhmifcher Thronerbe Frankreich 
bereifte, fandte von dorten mehrere frühreifende Rebſorten nad feinem 
Baterlande, So heißt bafelbfi noch jetzt der Claͤvner der frühreife 
(ranezschi) und ber Furzflielige Champagner Princ oder Printsch, 
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Diefe Rraubenforten vermehrten fich fchnell, und unter Kaifer Wenzel 
hatte man viele Weinberge davon, Nach der Schlacht am weißen 
Berge zogen bie Iefuiten ein. Um ben Weinbau zu verbeflern, ließen 
biefe Reben aus Italien, Epanien und dem Archipel kommen, ver: 
barben aber damit ben urfprünglichen reinen Sat und ruinirten da⸗ 
durch den fchon heruntergefommenen böhmifchen Weinbau noch gänz« 
li, weil man die climatifchen Verhältniffe nicht berüdjichtiget hatte. 

Wie gewiffermaßen im Großen die für den Weinftod am beften 
geeignete Zone ziemlich genau beflimmt werben kann, fo fann man 
für viele einzelne Rebforten gewiſſe Landſtriche annehmen, in welchen 
folhe am beften fortkommen und gedeihen. Entweder find folche 
früher dort aus Samen gefallen und daher acclimatifirt, oder «8 
haben ſich andere dahin gebrachte Forinen in die jegige durch eine 
langjährige Cultur umgebildet; fo viel findet fi, daß manche Trau⸗ 
bengattungen ſich zu ganzen Familien geflaltet und einen gewiffen 
gemeinfamen Charakter angenommen haben, ber fie ald Samilienform 
Penntlich macht und auf ein beſtimmtes Vorkommen, der Gegend nad, 
beſchraͤnkt. Wie ſchon gefagt, haben fich die Fleinbeerigten Arten mehr 
gegen Norden hin georbnet, die großbeerigen find im Süden geblieben, 
und dies flimmt wieder fehr gut mit ber allgemeinen Beobachtung 
zufammen, daß faft alle Pflanzen gegen die Norbgränze ihres Vor⸗ 
kommens hin in verkleinerten zwergartigen Formen erfcheinen und am 
Ende ganz verkrüppeln. Merkwürdig ift übrigens bie weite Verbrei⸗ 
tung einzelner Sorten, während andere ein weit Eleineres Terrain 
einnehmen. Um hierin auf wirkliche genauere Angaben zu kommen, 
ift eine Kenntniß der Synonymil der Trauben unumgänglich nöthig. 
Die folgenden Andeutungen follen nur bazu dienen, etwaige weitere 
Rittheilungen und Berichtigungen hervorzurufen, 

Was die Verbreitung einzelner Rebforten betrifft, fo läßt ſich 
ungefähr Folgendes hierüber bemerken: 

1) Die Elblingarten feinen fih aus dem Süden her ziemlid, 
allgemein in alle nördlicher gelegenen Länder verbreitet zu haben; 
denn man findet fie, freilich unter verfchiedenen Benennungen von 
den Pyrenäen an durch ganz Frankreich ziehend, über Deutichland 


und Oeftreich hin bis nach Ungarn, wo fie ald Mehlweife in vielen 
2% 
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Weingarten zu finden find. Wahrſcheinlich ift diefe Zraubenfo 
fihon mit dem erfien Auflommen des Weinbaues in der noͤrdlich 
Bone durch die Römer eingewandert.*) Früher fcheint fie in Deut 
land den Hauptfaß ausgemacht zu haben. Durch langjährigen Antı 
ward diefe Familie in viele Abweichungen zerfpaltet, veraltete, u 
empfing die Eigenfchaft der Empfindlichkeit in der Blüthe, weßhe 
ihr Vorkommen namentlih bei auflommender beſſerer Weincult 
immer mehr befchränft wird, 

2) Die Elävnerarten, vielleicht identifh mit den von Columel 
fo fehr gepriefenen Amineatrauben, und in ihren mannigfachen Na 
cen, als rote und weiße Burgunder, Rolander, Möhren, Arbfl ı 
feheinen aus Stalien nach Frankreich gekommen und dort ruͤhzeit 
(fehon im 15ten Sahrhundert) als Pinneau verbreitet worden 3 
fein. Eine Ordonnance du Louvre vom Jahr 1394 empfiehlt de 
Anbau des Pinoz (Pignola ?) über alle andere Rebflöde. Den Rı 
men Pignola erhielt aber diefe Rebforte von ihren Beinen gebrung: 
nen, den Zannenzapfen ähnlichen Trauben. 

Der Claͤvner fcheint uͤber Frankreich fpdier nach Deutfchland bi 
Sachſen, auch felbft nad Ungarn ald Burgunder, Fraͤnkiſche ıc. ge 
fommen zu fein, und fein Anbau verbreitet fi wieder in der neueren 
Zeit auf außerordentliche Weife, fo daß fpäterhin die Claͤvnerfamili 
ein fehr bedeutendes Gebiet einnehmen wird. Wegen ihrer Eigenfchaft 
als frühreifend, ift fie auch für die nördlicheren Gegenden eine bei 
geeignetften Zraubenforten, während fie fid; gegen Süden hin ver: 
edelt, bis fie ihre zu Schnelle Reife wieder unbrauchbar macht. Vielleich! 
find aus ihr die Ortlieber hervorgegangen, Als Beiſpiel ded Vor—⸗ 
zugs, welchen biefe Traubengattung von Alters her in Franfreic 
genoß, dient auch der Umftand, daß fi der Rame Pinneau über 
manche dortigen Zraubengattungen verbreitete, welche ganz andere 
Eigenfchaften befigen. Es herrfcht überhaupt bei ber Benennung 
Pinneau diefelbe Unordnung, wie wir fie in Deutfchland z. B. bei dem 


*) Columella benennt eine von ihm befchriebene Zraubengattung Helvola, 
welches mitdem Oberländer Elbele correfpondirt, wieder eine andere albuelis, 
woraus Albe, Elbe, Eiblin entftanden feyn kann, 
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Kamen Riesling antreffen, den mehrere einander ganz fremde Traus 
benarten in verfchiedenen Gegenden tragen, Eine Menge verfchie 
denartiger Rebſorten werden noch jetzt unter diefem Namen zufam- 
mengeworfen. Wie der Pinneau nach Böhmen Fam, ward berichtet. 
Wahrſcheinlich verbreitete er fi) von da nach Ungarn, und eine Eorte 
von blaurothem Claͤvner, welche fich vielleicht fpäter dafelbft ausbildete, 
Eehrt jet unter dem Namen Zofayerrebe wieder in Das Rheinthal zuruͤck. 

3) Die Outedelarten finden fich als dominirend auf der linken 
Seite der Rhone herauf und fcheinen von da bis in die Weingegenden 
bed mittleren Frankreichs, in das Elfaß und an dem Rheine hinunter bis 
gegen den Rheingau vorgedrungen zu fein. Cie werben jegt aber durch 
die edleren Traubenforten auf diefer Eeite wieder mehr zurüdgebrängt, 
während fie fich gegen Often hin verbreiten. Als vorzügliche Eßtraube 
ift der Butedel fait in allen Meingegenden Deutfchlands und Frank⸗ 
reichs in einer großen Anzahl von Unterarten zu finden, Die zu 
große Unbefannifchaft mit den fpanifchen Eorten läßt im Zweifel, ob 
er nicht urfprüinglich von dorther ftamme. *) Eine Unterart der Chas- 
selas de Fontainebleau foll von Franz I. aus Cypern nad, Frank⸗ 
reich verpflanzt worden fein. 

4) Die wahrfcheinlich ebenfalld aus Cypern nah Spanien und 
dem ſuͤdlichen Frankreich gefommenen Muskatellerforten werben nur 
im Süben Frankreich unvermifcht zur Weinbereitung verwandt, find 
ihres Wohlgeſchmackes halber aber auch ald Zafeltrauben von allen noͤrd⸗ 
liehern Weingegenden aufgenommen worben. Als Kinder füdlicherer 
Difteifte fcheinen fich dem Anbau diefer Traubengattungen zur Wein⸗ 
bereitung in nörbliheren Gegenden gleich fo bedeutende Hindernifle 
enigegengeflellt zu haben, daß man darauf baldigft Verzicht leiflen 
mußte. 

5) Der Riesling hat einen ziemlich beichränften Baubezirt und 
if entweder im Rheinthale aus Samen gefallen, oder es ift dafelbft 
eine andere vorzügliche Zraubenforte in biefe Form conftant überge- 
gangen. Schon länger im Rheinthale bekannt, hat er erft in den 


-*) Rach Eolumella ward auf dem Albanifchen Hügel bie Vitis eugenia ge: 


baut, welches faft wörtlich mit Gutedel (Junker) zu überfegen ift, 


legten 30 Jahren mehr Aufmerkfamleit erregt und beffen Anbaugel 
vergrößert fich in allen beffern beutfchen Weinbaugegenden. Me 
wirdig ift, daß er in feiner franzöfifchen Weingegend ald be 
ſchender Sat bekannt ifl. In andere wärmere Climate verfe 
verliert er fogleich feine Eigenthuͤmlichkeit. Mehrere Verſuche ihn 
Ungarn und Italien anzupflanzen, find mißglüdt und fo ſcheint der 
Deutfchland entfprungene Traube fi auch nur auf diefem Boden 
feiner Borzüglichkeit erhalten zu wollen. 

6) Der Sylvaner *) verbreitet fich über einen großen Bezirk d 
füdlihen Deutfchlande und zeigt fi eben fo mit mehreren in ran 
reich gebaut werdenden Zraubenforten verwandt, Vielleicht iſt e 
glei dem Elbling noch aus den Römerzeiten her in Deutfchland g 
blieben, vielleicht aber auch erft in fpäterer Zeit eingewandert. Eigen 
thümlich ift, daß die vielen Benennungen, welche ihm in den ve 
fhiedenen Weindiftriften gegeben wurden, faft alle auf Öftlich gelegen 
Länder, von wo er gekommen hinweifen, wie Transſylvanier i 
Deftreich, Franken, Schwabentraube und Deftreiher am Rheine. 

7) Der Zrollinger fol fich von Venedig her über Tyrol hinziehei 
und erhielt im Würtembergifchen eine bleibende Staͤtte. Es wär 
intereffant zu unterfuchen, ob er ſich nicht in Stalien viel weiter ver 
breitet finde. | 

Alle diefe Rebforten, mit Einfchluß der Traminer, Veltliner ıc., 
deren urfprünglicher Einwanderungsweg nicht erkannt zu werben ver: 
mag, haben einen ziemlich gleihartigen Charakter, der auf eine aͤhn⸗ 
liche Abftammungsart hinzudeuten fcheint. Sie haben mehr oder 
weniger Conſiſtenz der Beeren, und wenn auch einzelne gerade zur 
Bereitung vorzüglicher Weine weniger tauglich find, weil fie flatt 
wirklichem Zraubenzuder mehr Schleimzuder befigen, fo find fie fich 
dennoch durch Annehmlichkeit und Suͤßigkeit im Gefchmad und durch 
einen fchleimigeren milden Saft auf gewifle Art afle verwandt. Einen 
auffallenden Gontraft gegen. diefe bilden aber jene Sorten, welde als 
Heunifche, Pußfcheeren ıc. im füdlichen Deutfchland vorkommen, und 


*) Soll dies vielleicht Columella’s V. apiana mit glatten Blättern fein? 


mit ausgezeichneten ungarifchen Sorten, vie dem Furmint, bem 
Augſter u.dgl.— ferner mit mehreren Morillonforten die größte Aehn⸗ 
lichfeit befigen. Ift der Saft der obigen Arten im Ganzen fchleimig und 
füßlicht, fo ift jener der Heunifche ıc. wäfferig, duͤnn und fäuerlic, 
gegen dad meiften® zarte, glatte, nicht fehr flarf behaarte Laub der 
obigen haben biefe Sorten ein dickes, gemöhnlich filzigtes Blatt, auch 
ift ihre Vegetation meiftens viel Fraftiger und die Stöde felbft zeichnen 
fi) dur auffallende ZTragbarkfeit aus. Die Benennung Heuniſch 
(Seunentrauben), Zofayer ıc., dann die große Verwandtiſchaft mit 
den in Ungarn gefchäßteren Zraubenarten felbft, ihr Vorkommen dort 
als dominirende Nebforten zeigt deutlih den Weg ihrer Einwande⸗ 
rung nach Deutichland. Intereſſant wäre aber, deren Epur weiter zu 
verfolgen und vielleicht fünnte man auf einen Einwanderungsweg, 
der fi von Kleinafien Über das ſchwarze Meer, die Tonau herauf, 
oder auch von Griechenland herzieht, fchließen, indem deſſen Gorinthen 
in der Befchaffenheit der Beeren große Achnlichfeit mit diefen Trau⸗ 
ben zeigen. Daß Übrigens alle diefe Traubenforten in Deutfchland als 
die geringfien befannt find, beweiſt deren gleiche geringe Eigenfchaft 
in den Rändern ihrer Heimath durchaus nicht, indem fie dem Süden 
angehörend, fich dem Norden weniger angeeignet zu haben fcheinen, 
baher von jener eigentlichen Ausbildungsftufe, welche fie in ihrem Va⸗ 
terlande erreichen fönnen, weit entfernt bleiben. Uebrigens fcheinen fie 
aber mit jenen Zraubengattungen identiſch zu fein, deren Verdichtung 
zur Veredlung bes Weines, mittelft der halbeingetrodneten Beeren bie 
Alten ſchon für rathfam fanden, welcher Gebrauch, verbunden mit dies 
fen Zraubenarten, fich aud von den Römerzeiten her in Ungarn bis 
auf die heutige Zeit in Uebung erhielt. 

Diefe ganze ziemlich große Zraubenfamilie fcheint überhaupt mehr 
für den Suͤden zu pafien, da fie durch ihre größere Triebkraft und die 
vermehrte Bäfferigkeit der Trauben einer großen Hige und Trodenheit 
mehr Widerfland entgegenzufegen vermag. Cie wird durch befjere 
Weincultur aus dem Norden her, immer mehr und fo weit in bie ihr 
eigenthbümlichen Schranken zuruͤckgedraͤngt werben, bis jene nördliche 
ren confiftenteren Arten wieder jene Gränze erreichen, wo fie ben 
heißen, austrodnenden Sonnenftrahlen weichen müfjen, um nicht 
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forupartige Weine, vielleicht gar nur gänzlid vertrodnete Trauben zu 
liefern, wie dies bereit mit Riedlingen ber. Zall war, die in Italien an 
zu heißen Stellen angepflanzt wurden. 

Aus dem oben Gefagten fcheinen fich zwei verfchiedene Ziege der 
Einwanderung ber Rebe nach unferen nörbliheren Weingegenben zu 
ergeben. Ob fi die hier angebeuteten Spuren weiter verfolgen Taffen, 
muͤſſen vorzüglich Reifen an Ort und Stelle, von guten Kennern ber 
verfhiedenen Rebgattungen, entfcheiden. Leider find Unterfuchüngen 
diefer Art noch nicht gefhehen und fo find wir über den Hauptcharaf- 
ter der Traubenarten in ben meiften Rändern nod ziemlich in Unmif« 
fenheit. Bielleicht wird folche einmal verfchwinden, wenn bie Zheils 
nahme an Unterfuchungen über die verfchiedenen Zraubenvarietäten 
ein allgemeineres Intereſſe dafuͤr wird erweckt haben. 

Ueber das gewöhnlfihe Berhalten der Rebforten bei Ueberfiebelun- 
gen von einer Gegend in die andere, mögen hier noch einige Bemer- 
tungen Platz finden. 

Bei den Reben, wie bei allen Pflanzen, findet fich der Unterſchied 
zwifchen dem in füdlichen und nörblichen Landſtrichen wachfenden Ar⸗ 
ten, daß die ſuͤdlichen eine viel längere, die nörblichen aber eine viel 
Pürzere Begetationsperiobe haben. Man hat diefe Erfcheinung mit den 
in Süden immer länger werdenden Nächten zufammengeftellt und fie 
aus ber durch diefelben auch länger unterbrochenen Vegetation erflärt, 
indem dieſe vorzüglich durch die Anweſenheit und Wirkung des Lichtes 
auf die Pflanzen bedingt, in der Nacht nicht fo ſchnell vorfchreitet, wie 
am Tage. Wenn nun auch diefe Erklärung im Ganzen richtig if, fo 
muß man dennoch annehmen, daß nicht dieſe Urfache allein, fondern 
auch eine gewiffe Angewöhnung der Pflanze an eine längere Begetas 
tionszeit überhaupt daran Schuld ift, fonft würbe fich folche bei der 
Verpflanzung gegen Norden durd, den Einfluß des längeren Sonnen» 

ſcheins, ſchon im erfien Jahre ändern müffen, was jedoch nicht ber Fall 
ift, da fowohl die nach Norden verpflanzten füdlichen Traubenſorten 
bort ihre längere, die nadı Süden gebrachten aber ihre kürzere Bege- 
tationsperiode genau beibehalten und fie nur durch langjährige Cultur 
und Öftere neue Anpflanzung vermittelft ihrer Zweige, nach und nad 
andern. Biel wahrfcheinlicher fcheint der Grund darin zu liegen, 
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daß gewiffe Rebarten zur Reife eine größere Menge von Wärme nd» 
thig haben als andere, entweder daß hier eine geringere Begetationds 
kraft die Schuld trägt, welche von außen her einer ftärferen Anregung 
bedarf, oder daß die Beftandtheile der Trauben felbit fo befchaffen 
find, daß fie zur Umbildung zur Reife felbfi eine bebeutendere Menge 
von Bärme nothwendig haben. _ 

Aus diefen Gründen ift eine rafche Verpflanzung von Rebforten 
in weiter nörblic ober ſuͤdlich gelegene größefe Diſtanzen äußerfl un» 
zweckmaͤßig unt wird nie gute Refultate bringen. Wenn folche Uebers 
fiedelungen gelingen follen, fo müffen fie nur allmalig, mit Beobach⸗ 
tung mehrerer Imifchenpflanzungen, geichehen. 

Es ift weiter eine bekannte Beobachtung, daß, wenn eine Pflanze 
längere Zeit unter ihr ungünftigen Verhaͤltniſſen erzogen wird, fie fich 
verfchlechtert und ausartet, fo wie fie fich, umgekehrt in beffere Lage 
gebracht, eben fo veredelt. Da die Rebe dem Suͤden angehört, fo ift 
jedes Hinaufruͤcken gegen Norden eine Verfchlechterung, und eine Ver⸗ 
gleichung von Früchten füdlicher Traubenforten gegen die in nördlichen 
Lagen erzogenen, beweift hinlänglic, die Richtigkeit diefer Erfahrung. 
Dagegen ift jede Annäherung aus dem Norben gegen Süden eine 
Berbeilerung des Zuftandes für die Rebe und wirb immer vortheilhaft 
wirken, ſobald ſolches nur nicht zu plößlich gefchieht. 

In wie ferne nun dieſe Verhältniffe auf die Ausbildung’ ber ver- 
fchiedenen Traubenvarietäten eingewirkt haben oder nicht, ift fchwer zu 
fagen. Eben fo ifl ed gewiß eine intereffante Brage, ob wir unfere 
jegige Zraubenvarietäten wohl nur einer einzelnen nach und nach durch 
die Gultur veränderten Traubengattung verdanken, ober ob vielleicht 
gleich mit der Einführung des Weinbaues die Aufmerffamkeit auf meh. 
rere urfprüngliche Arten gelenkt worden ifl. Nach dem Beifpiel, wel⸗ 
ches wir burch die in Amerika wachfenden vielerlei wilden Traubenſor⸗ 
ten haben, unter denen befonders bie auslaufende große und die Zwerg⸗ 
form, ferner die großbeerigen gegen die Beinbeerigen Sorten hervor- 
treten, weil es ferner im Orient felbft noch jest wiele wilden Trauben⸗ 
varietäten gibt, bie wohl nicht, gleich den deutſchen wilde Reben, als 
von Eamen der cultivirten entflanden angenommen werben koͤnnen, 
fo möchten unfere Varietäten Überhaupt wohl von mehreren Urforten 


zugleich abflammen. Es beweift dies auch ber Umftand, daß jegt nc 
mehrere SHauptverfchiedenheiten und gleihfam Urfermen durch t 
ganze Maſſe aller Zraubenvarietäten zu verfolgen find, welche ſich na 
Umftänden verändert haben mögen, aber dennoch gewiſſe feſtſtehen 
gemeinfame Charaktere beibehielten, fo wie dies 3. DB. in der Verſchi 
denheit vieler Ungarifhen Weintrauben gegen jene über Frankrei 
erhaltene, befonders deutlich außgeprägt hervortritt. Solte biefer ©: 
genftand weiter verfolgt werden koͤnnen, fo ließe fih, hierauf gegrünbe: 
vielleicht eine richtige Eintheilung der Zraubenforten nach Familie 
wirklich auffinden. | 

Schließlich wäre noch auf einen Umfland aufmerffam zu machen 
deſſen nähere Urfachen zu ergründen nicht ohne Intereffe iſt. Wir 
treffen nämlich überall auf deutliche Spuren, daß der Weinbau früher 
in Gegenden verbreitet war, in welchen er jekt nicht mehr eriflirt, und 
zwar nicht allein in ganzen Diftriften, welche jekt noch ihre Namen 
vom Weinbau her haben, fondern felbft in einer Menge von Gegen- 
den und Gewannen in Weinlaͤndern, auf denen jeßt Feine Rebe mehr 
fleht. Der Hauptgrund diefer Erfeheinung liegt wahrfceinlich darin, 
daß man erſt fpäter und nach und nach die Eigenthuͤmlichkeiten und 
den der Rebe zuträglichftien Standort Eennen lernte, und fie an ſolchen 
Stellen ausfchließend vermehrte. Durch diefe verbefierte Gultur, und 
wegen der daraus hervorgehenden größeren Maffe von Weinerzeugniß, 
wurde fpäter ber mühfame und weniger fihere Weinbau an den un- 
geeigneten Stellen entbehrlih, dagegen flieg das Beduͤrfniß des Ge⸗ 
treidebaues, man fand es für vortheilhafter, aus dem Gewinn für die 
Feldfruͤchte fein Weinbedürfniß zu befriedigen ‚und fo rottete man die 
für den Weinbau unvortheilhaft gefundenen Pläge nach und nach ganz 
aus. Etwas mag in fpäterer Zeit auch die verringerte Confumtion mit 
beigetragen haben, namentlich in der Zeit, als das Ritterweſen ſich 
mehr befchränkte und die Klöfter anfingen einzugehen, im Ganzen vers 
feinerte fich aber auch ber Gefhmad am Weine felbft und gewiß war man 
fpäter mit Gewächfen nicht mehr zufrieden, welche von den Voreltern 
für Eöftlich gehalten wurden. Es wäre auch möglich, daß ſchon in 
früherer Zeit, wie jegt wieder, die Bierfabrifation den Weinbau zuruͤck⸗ 
gedrängt habe, weil ein verfeinerter Gefhmad den Unterfhieb zwi⸗ 
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(hen gutem Bier und geringem Weine auch damals ſchon hervorhob 
und dem erfteren den Vorzug gab. Eo befchränfte ſich nach und nad) 
das Weingelände mehr und mehr und wir befinden ung jegt wieder in 
einer Periode, in welcher die fortfchreitende Verbeſſerung in der Bier: 
fabrifation dem Weinbau der nördlichen Zonen einen fehr empfindlis 
hen Schlag zu verfegen droht, welcher um fo mehr influiren kann, als 
gerabe bie geringeren ihrer Weine dem befjeren und wohlfeileren 
Biere nicht mehr das Gleihgewicht zu halten vermögen. Wenn es 
hier nicht gelingt, wohlfeilere und angenehmere Weine zu erzeugen, 
werden im Laufe von einigen Jahrzehnten mande Weingewannen 
nur noch dem Namen nad eriftiren und fie mit Getreide oder anderen 
beſſer rentirenden Handelögewächfen bepflanzt fein. Der Weinbau felbft 
aber kehrt alsdann immer mehr in feine natürlichen Grenzen zurüd, 
aus welchen er fich nachher um fo weniger vertreiben laßt, als die im- 
mer vollfommener werdenden Verkehrsmittel allen Austaufch der Pro- 
dukte erleichteren, daher auch den Weinabfag ficherer ftellen, und die 
Weinproduktion dorten vernichten, wo fie ſich nur durch früheres 
ſtaͤrkeres Beduͤrfniß kuͤnſtlich erhalten konnte. 

Daher ſollte man deshalb ſchon jetzt den Grundſatz feſthalten, 
keinen Wein auf Gelaͤnde zu bauen, welches zu anderen Culturen 
tauglich, oder ſo gelegen iſt, daß es nur ein vorzuͤgliches Produkt er⸗ 
warten laſſe. 


ll. 


Ueber die verfchiedenen Kortpflanzungsarten Des 
Weinſtocks. 


Da im Monat Jaͤnner die Weinbergsarbeiten gewoͤhnlich noch gar 
ruben, fo finden wir hier Raum zur Behandlung allgemeiner, be 
Meinftod betreffenden, für den Weinbau felbft aber nicht unwichtige 
Gegenflände, und daher mögen hier einige Worte über die Kori 
pflanzungsmethoden ber Rebe ihre Stelle finden. 

Die natürlicfte Wiedererzeugung einer Pflanze iſt wohl jene burd 
Samen. Da fie aber in manchen Fallen langwierig und langbauernd 
auch bei gewiffermaßen künftlic gebildeten Pflanzenfpielarten wegen 
möglicher Ausartung und Rüdfall in die Urart ungewiß ift, fo hat man 
vorgezogen, ſolche durch andere Mittel, Ablegen, Einfenfen, Stopfen, 
Knollen, Zwiebel ıc. fortzupflanzen. Auf die Rebe bezogen haben wir 
bei ihr außer ber Fortpflanzungsart durch Samen, noch jene durch 
Schnittlinge, mit den daraus entftehenden Wurzelreben, und durch Ein- 
und Abſenken. Das Pfropfen fann nicht ald wirkliche Fortpflanzungee 
art einer Pflanzengattung, fondern nur als Veredlung des Vorhande- 
nen angejehen werden, daher daffelbe hier nicht mitbegriffen ift, fondern 
feiner Zeit unter einer eigenen Rubrik abgehandelt werden ſoll. Eben 
fo wenig gehört daß fogenannte Verlegen hierher, durd welch es alte 
Stöde, oder auch ganze Weinberge wohl erneuert aber nicht fortge- 
pflanzt werben. Auch diefes wird an geeigneter Stelle in_einem befon- 

deren Sapitel vorkommen. Wir wollen zuerft dad Vermehren ber Res 
ben durdy Einſaat etwas genauer betrachten. 

Man hat immer angenommen, daß durd das Saͤen von Trauben: 
Eernen viele Ausartungen entſtehen, und dieſe Fortpflanzungsart ald 
das befte Mittel betrachtet, neue Spielarten zu erhalten. Von andern 
Seiten wird diefe befondere Neigung des Traubenſamens, neue For⸗ 
men zu erzeugen, wiberfprochen, Bei der Schwierigkeit ber Saat felbfl 
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und der dabei nöthigen langjährigen Pflege ift diefe Krage wohl noch 
nicht fo genau behandelt worden, daß man deren Beantwortung als 
binlänglich durdy Verſuche begründet und aufgePlärt, annehmen könnte, 
es wäre aber fehr zu wuͤnſchen, daß die hierüber bereitö gemachten 
Proben und Erfahrungen mit genauer Angabe ihrer Details zuſam⸗ 
mengeftellt würden, indem fie vielleicht jegt fehon zu irgend einem Res 
fultate führen koͤnnten. 

Es werden wohl von verfhiedenen Schriftftellern einige Beilpiele 
von durch Samen erhaltenen Sorten aufgezählt, aber es ifl die Frage, 
ob diefe Einzelnheiten zum Schluffe einer befonderen Neigung zur Bas 
Rardbildung überhaupt berechtigen, indem ein Beifpiel unter Hunder« 
ten nur bie Möglichkeit einer ſolchen Thatſache, fonft aber nichts be 
weist, und es bei diefen einzelnen Beifpielen auch noch gar nicht gewiß 
ift, ob nicht der Same von Stöden fam, welche unter anderen Eorten 
fanden, in welhem Falle durch Vermiſchung des Samenflaubes bei 
ber Biüthe ohnehin Baftarde entftehen müffen, die gleich anderen der 
artigen Pflanzenausartungen, weder für noch wider die Fähigkeit des 
Traubenſamens, die Eigenfchaften feiner Sorte rein fortzupflanzen, zeu⸗ 
gen koͤnnen. So lange die Sache noch nicht genug beleuchtet, fo lange 
beine Berfuche mit folhem Samen gemacht worden find, auf defien 
Entſtehung ganz gewiß Fein Samenflaub anderer Sorten wirken 
konnte, fo ift es durchaus nicht ausgemacht, ob nicht vielleicht Jene 
Recht haben, welche behaupten, daß fich die einzelnen Zraubenforten 
durch Samen rein und unvermifcht fortpflanzen laffen. *) 

Aber dieſes auch zugegeben, fo iſt die Möglichkeit der Ausartung 
ber Zraubenarten, wenn auch vielleicht nur durch Vermiſchung des Sa⸗ 





*) Auf dem fürfttich Eſterhaziſchen Gute Eifenitadt in Ungarn werden nad 
3 B. Rupprecht jährlich Reben aus Samen gezogen, um damit die Lücken 
in den Weinbergen auszubeflern. Die Samen werden in einem trodnen 
Keller mit Erbe bedecdt, und im Frühjahr in Miftbeete eingefäct. Im 
Spätjahr 1840, ald Rupprecht die Pflanze fah, ſtand die Zunifaat bereits 
ſchuhhoch. 

Die Pflanzen werden von hier aus mehrmalen verſetzt, und ſollen in 4 
Jahren Stoͤcke liefern, die gegen die Witterung abgehaͤrtet, nicht vom Reif 
leiden. Schaͤtzbare Varietäten von Chasselas ſollen daraus hervorgehen. 


menftaubes, dennoch nicht zu laugnen, und es follte die Saat v 
Zraubenkernen zur Erziehung neuer Epielarten nicht fo fehr, wie 
gewöhnlich gefchieht, außer Acht gelafien werden. Hier ift nicht 
Rede von bloßen Euriofitäten, denn von diefen befigen wir ſchon ei: 
fait zu große Anzahl, fondern von Erzeugung folder Traubenarte 
welche für ein gegebened Clima die Vortheile mehrerer einzelnen vo 
handenen Sorten in fi vereinigten, wie z. B. frühzeitige Reife m 
vielem und angenehmem Arom. Ob eine foldye Erzeugung nur übe: 
haupt ausführbar ift, müffen genaue Verſuche entfcheiden, zuerfi mu 
man über das Weſen der Samenvermehrung ber Traubenflöde felb| 
im einen fein, man muß erfi willen, inwieweit die aus dem Sameı 
einer beflimmten Zraubenforte entfiandene Frucht auf diefe wieder zu 
ruͤckfaͤllt oder nicht, oder ob diefelbe fich nicht überhaupt, wie bei den 
Wildfiämmen von Obfibäumen, durch das Saͤen verfchlechtere und au 
eine geringere Urart zuruͤckfalle. Bu Verfuchen hiezu bedarf man einen 
ganz reinen Zraubenfamen, von dem man ficher fein kann, daß bei 
defien Entftehung während der Blüthe, Beine Vermiſchung des Sa⸗ 
menftaubes flatt fand. Hat man aber das Verhältniß der jungen 
Saat zu der Traubenart, wovon fie abftammt, ergründet, fo fcheint es 
leicht, durch Eünftlihe Befruchtung die Wortheile mehrerer Sorten in 
einer einzigen zu vereinigen und wenn dies gelingen follte, fo tritt bie 
feitherige, mehr als eine intereffante Spielerei zu betrachtende Trauben« 
anfaat, in ihrer praktiſchen Wichtigkeit hervor und koͤnnte ald Mittel 
der Verbefferung des Satzes einer Gegend für deren Weinertrag fol« 
genreich werden. Iſt dies in den erften Jahrzehnten wohl noch nicht 
zu erwarten, fo kann man body nicht vorausfagen, bis zu welder Voll« 
fommenheit die Rebcultur etwa in hundert Jahren geftiegen fein wird, 
und mit vermehrter Intelligenz muß die Aufmerkfamfeit auf Subtifi- 
täten, wie die angeführte, ebenfalls fortfchreiten, fo daß doc endlich 
eine Zeit erfcheinen dürfte, in welcher auf die Vereinigung mehrerer 
guten Eigenfcaften in einer und derfelben Rebſorte mehr Gewicht ge 
legt werden möchte, als jekl. 

Eine fehr zweckmaͤßige Vorfchrift zur Behandlung von Trauben 
faaten möge auß Lenoir, Traitd de la vigne, hier Plag finden, 

Um mit Erfolg Traubenkerne zu fäen, muß man die Trauben bis 
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gegen das Frühjahr aufheben. Wenn fie faulen, fo werben die Kerne 
um fo reifer und zum Keimen geſchickter. Man faet fie dann in flache 
Töpfe, die mit Löchern verfehen und mit guter leichter, mit ganz vers 
rottetem Dünger vermifchten Erde gefüllt find. Die Samen find auf 
Y 300 mit Erde zu bedecken. 

Man ſenkt die Töpfe entweder in ein Miftbeet oder auf die Som⸗ 
merfeite einer freiftehenden Dauer ein, wo fie gegen Nachtfröfte und 
kalte Regen gedeckt werden koͤnnen, auch muß man fie gegen Mäufe 
verwahren, weiche ihnen fehr nadhftellen. 

Bleiben die aufgehenden Pflanzen im erſten Jahre ſchwach, fo läßt 
man fie auch im zweiten in den Töpfen, auf allen Fall müffen fie im 
Winter gefhüst werden. Sind fie aber Fraftig genug, fo hebt man fie 
auch ſchon im zweiten Frühling mit dem Erbballen aus und verpflanzt 
fie in da8 freie Land, und zwar in warm liegende Beete. Im Winter 
det man fie mit Stroh. 

Es verfieht fi, daß dieſe Pflänzlinge immer von Unkraut rein ge⸗ 
halten werben, fo wie uͤberhaupt obige Vorfchriften, um ein ſchnelles 
Sedeihen zu erwirken, fireng zu befolgen find. Im zweiten Jahre läßt 
man fie noch nach Belieben wachſen, im dritten aber werden fie, wenn 
fie ftark genug find, angefchnitten, und im vierten die Zweige nieder 
gelegt, fo daß die vier erfien Augen mit Erde bebedit, ober dem vierten 
oder fünften aber alles weggefchnitten wird. 

Nuu wird die Cultur wie bei erwachſenen Weinftöden forigefekt. 
Zeigen einzelne Stöde eine befondere Triebfraft, fo hält man fie ver 
geblich zuruͤck, ſondern diefen muß man eine höhere Erziehungsart ges 
Ratten oder fie an Mauern verpflanzen. 

Beim erften Tragen kann man ſchon die Qualität der Frucht vor⸗ 
Kufig beuriheilen. Oft find diefe erften Trauben fauer und herbe, 
Sind fie aber zuderhaltig, fo Eann fi) mit der Zeit das herbe Princip 
verlieren und bie Zraube zur Weinbereitung tauglich werden. Iſt 
der Gefhmad fade und füßlich, fo ift nichts Gutes mehr davon zu 
erwarten. 

Zallen die Sämlinge gleich der Eorte, woher der Samen fam, 
aus, fo ift dennoch zu beobachten, ob Feine Pflanzen darunter find, 
welche früher reifen, da dies bei gleichen übrigen Eigenſchaften, ſchon 


ein fehr bedeutender Vortheil wäre. Wenn z.B. bei Rieslingfamen 
fi) eine früher reifende Art entwidelte, fo wäre eine ſolche Sorte 
gleichen andern Eigenfchaften des Rieslings unfhägbar und wuͤr 
den einzigen Uebelftand der fpaten Reife, melde biefe Zraubenart 
fo vielen Lagen anzupflanzen verhindert, aufheben. 

Tragen die Pflanzen in dem zweiten Jahre ihres Einlegen® nı 
nicht, fo müflen fie von neuem eingelegt und entweder "auf d 
Stamm oder bie Zweige gepropft werben, wozu aber die Proy 
reifer von der nimlihen Pflanze zu nehmen find. Man fann au 
welche davon auf andere ſchon tragbare und fruchtbare Weinftöc 
aufſetzen. 

Ob junge Stoͤcke, wenn fie einmal angeſchnitten find, durch Eir 
fürzen der Zweige im Junius und dadurch bewirktes Hervortreibe 
ihrer Geizen nicht früher zur Tragbarkeit zu bringen find, müffen Beı 
fuche zeigen. Diefe vorangerlidte Tragbarkeit ließe fich aber deßwegeı 
erwarten, weil dur das frühe Einkürzen die Zriebe des künftiger 
Jahres hervorgelocdt, und, wenn diefe angefchnitten, die Begetationd 
kraft des Stods ſelbſt kuͤnſtlich um ein Jahr vorgerüdt iſt. Natür 
licherweife ließe ficy diefe Methode nur an ſtarken Etöden anwen: 
den und in jenen Fallen, wo ein baldiges Erfcheinen von Früchten an- 
genehmer als die Erhaltung der Pflanze felbit ift, da dieſe letztere 
durch die zu frühe Tragbarkeit bedeutend gefchwächt werden dürfte. 

Das Saͤen der Weinrebe erfordert viele Mühe und Aufmerffam- 
keit, mag fich jedoch durch mancherlei dadurch zu erhaltende Wahrneh⸗ 
mungen und Refultate auch öfters lohnen. Jedenfalls bleibt es aber 
ein höchft fchwieriges, langwieriges Gefchaft, und deshalb find aud 
alle derartigen Verſuche, von welchen wir Kenntniß erhielten und die 
wir felbft anftellten, ohne Erfolg geblieben. Für den praktiſchen Wein⸗ 
bauern bleibt e8 daher immer geratbhener, fi) an die vorhandenen, 
hinlaͤnglich geprüften Sorten zu halten, und die Saat Senn zu über 
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) Ich Habe feither Notiz von einer folhen, aus Samen gefallenen frühen 
Riestingrebe erhalten. Die Rebe felbft läßt ſich nicht mehr auffinden, als 
Beweis der Möglichkeit einer folchen Erfcheinung aber bleibt diefe Mits 
theilung immer fehr intereffant, 
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laffen, welche entweder ein theoretifche& Interefle babei verfolgen ober 
einen fo bedeutenden Weinbau befigen, daß von einzelnen erhaltenen 
guten Sorten nady Jahrzehnten ein Gewinn zu erwarten fleht. 

Die Fortpflanzung durch Blind» oder daraus erjogenen Wurzel- 
reben ift eigentlich ein und dafjelbe, nur daß bei Anlage von Rebge- 
landen die Blindreben als folche ſogleich an Ort und Stelle verpflangt, 
die Wurzelreben aber erft in einer Pflanzfchule bis zu jenem Zeitpunkt 
erzogen werden, in welchem man fie an ihren fünftigen Standpunkt 
verſetzt. 

Wenn man ſeine Wuͤrzlinge im eigenen Garten zieht, ſo erſpart 
man deren Anſchaffungskoſten, dieſes Erziehen iſt uͤbrigens nicht ſo 
ſchwer, wie manche glauben. Zwei Dinge ſind dabei zu beruͤckſichtigen, 
naͤmlich das einzulegende Blindholz und der Boden. Nach beiden 
muß ſich das Verfahren bei Anlage der Rebſchule richten. 

Bei der Auswahl des Blindholzes hat man auf mehreres zu 
fehen. 

1) Die erfte Bedingung ift, daß man die Sorte, welche man an⸗ 
pflanzen will, rein erhalte, In Gegenden, wo man ohnehin fchon einen 
reinen Sag baut, ift died nicht ſchwer, in foldhen aber, in denen 
noch eine Vermiſchung des Satzes gebräuchlich ift, muß man im Herbſte 
die gewünfchte Sorte auszeichnen. 

2) Hat man unter den Stöden die Wahl, fo nehme man daß 
Blindholz von folchen, welche in ber erfien Zeit der Zragbarkeit 
fiehen, und, Bann eö gefchehen, fo fuche man unter diefen wieder jene 
Stöde aus, welche die größte Tragbarkeit befigen. Iſt es möglich, fo 
bermeide man fogar die Einlage von Blindholz, dad in geringen 
Beinjahren gewachſen ifl, indem das in guter, warmer Sommerwit⸗ 
terung auögezeitigte auch mehr innere Vegetationskraft befist. Won 
alten Stöden, fo mie von foldyen, aus fehr mageren Standorten blei- 
ben die Wurzelreben beitändig ſchwach und fchlechttreibend, daher 
man von dieſen das Schneiden von Blindholz befonders zu vermei« 
den bat. 

3) Von den zu einzulegenden Neben beftimmten vorjährigen Trie- 
ben nehme man vorzugömweife die mit engen Gliedern und verhältniß- 


mäßig dicken Knoten verfehenen, als diejenigen, welche am ftärkften 
v. Babo, Weinbau, 3 
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treiben, Laſſen fich aus diefen zwei Stöde fhneiden, fo iſt das unter: 
als das Fräftigfte, am tauglichften. Das obere ift nur in bem Falle 
gebrauchen, wenn ed Stärke genug beſitzt. Das zu marlige Hol; 
möglichft zu vermeiden, weil es weniger leicht anwäct und dem A 
faulen mehr ausgefegt if, Auch hüte man fih vor Reben, welche vı 
Schloßen getroffen waren. Diefe faulen an den vermundeten Stel 
und die gebildete Wurzelrebe, wenn fie aud noch fo ſchoͤn gewachſ 
ift, bricht bei ganz geringem, Drude hier fogleich entzwei. Daß bie ; 
Würzlingen beflimmten Neben weder verfroren, noch vertrodnet fe 
bürfen, verſteht ſich wohl von ſelbſt. 

4) In einigen Gegenden wird anflatt einjährigem, zweijährige 
Holz eingelegt, in den befferen Weinbauftrihen aber nur das erfi 
angewendet, Dies feheint auch deßwegen befier, weil befien Veget— 
tionsfraft noch nicht verhärtet ift, und weil namentlich die durch ba 
Zufchneiden ber Hölzer entfiehenden, Wunden, wegen dem fdhnelle 
Ueberwachfen ber jüngeren Rinde, leichter vernarben. Auch find bi 
Augen im zweijährigen Holze ſchon mehr verbolzet und zum Austrei 
ben nicht mehr fo geeignet. 

In andern Gegenden bleibt an den einjährigen Trieben noch zwei 
jaͤhriges Holz ſtehen. Dies iſt ebenfalls fehlerhaft, und zwar aus fol: 
gendem Grunde: Jeder Schnitt an den Wurzeln oder den Zweigen 
eines Baumes oder Strauches muß, wenn er nicht fhädlich wirken foll, 
von einer Verlängerung ber Rinde wieder bedeckt werden, ehe die ſich 
bort bildenden Wurzeln gehörig austreiben koͤnnen, und fo lange dies 
nicht der Fall ift, treiben fie longfam und ſchwach. 

Laßt man das alte Holz ftehen, fo kann diefe Bedeckung gar nicht 
vollfommen von flatten gehen. Der Anfchnitt fawlt und hinterläßt eine 
bedeutende fich nur ſchwer bedeckende, von der Faͤulniß felbft angesrif- 
fene Wunde, fo daß die Pflanze ihr eigentliches Leben nur durch die 
Geitenwurzeln und jene der oberen Knoten fortbringen Bann. 

Dagegen fommen aus dem Wulfte, welcher den Anſatz bes jungen 
Holzes aus dem zweijährigen bildet, die beften Wurzeln hervor. Won 
bier aus fchließt fich die Wunde gegen unten am leichteften und wenn 
das Blindholz zu wachſen anfängt, kann man deutlich erkennen, wie bie 
unteren Kanten der zerfchnittenen Rinde anfchwellen, den kommenden 
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Wurzeln als erſte Baſis dienen, ſpaͤter das durch den Schnitt blos ge⸗ 
legte Holz wieder ganz umziehen und von der Erde abſchließen. 

Das Blindholz, welches ohne Beruͤckſichtigung des Wulſtes ge⸗ 
ſchnitien iſt, wird in manchen Gegenden ganz verworfen. Man behaup⸗ 
tet, die Stoͤcke von ſolchen Reben wuͤrden ſchwaͤcher, ſie ſind aber in ſo 
vielen Gegenden im Gebrauch, in welchen ſich vortrefflicher Weinbau 
findet, daß bei gehoͤriger Achtſamkeit auf reinen Schnitt an dem Kno⸗ 
ten, und wo moͤglich an der Stelle, wo das Mark zugewachſen iſt, die 
nachtheiligen Wirkungen, welche man davon befuͤrchtet, nicht ſo groß 
ſeyn koͤnnen. Aber ein reiner Schnitt iſt deßwegen hier beſonders noͤ⸗ 
thig, damit ſich die Rinde um ſo leichter um den unteren Knoten 
herumziehen und das Faulen des Markes verhindern kann. Jedenfalls 
ſiad aber die mit dem — verſehenen Reben den anderen vor⸗ 
zuziehen. 

5) Die Laͤnge der Wurzelreben iſt ſehr verſchieden, am beſten je⸗ 
doch von 1Y, bis 124 Fuß. Man hat freilich auch viel längere, aber 
diefe werden nur ausnahmsweiſe in jenen Gegenden angetroffen, wo 
die Setzart der Reben ebenfalls außergewöhnlich ift und eine größere 
Länge der Pflanzen erfordert. Bei dem Abfchneiden am oberen Theil 
it übrigens fehr darauf zu fehen, daß dies nicht zu nahe am Auge ge: 
Ihieht, Manche meinen, der Rebe hierdurch ein beſſeres Anfehen zu 
geben, aber das Auge vertrodnet zu fchnell und treibt nicht mehr an. 

6) Der zur Anlage von Rebfchulen tauglichfte Boden ift ein nicht 
ju magerer, leichter Sand, der Ioder genug ift, um den Einfluß der 
atmofphärifchen Luft auf die Wurzelbildung nicht zu verhindern. Liegt 
bad Land fo günftig, daß durch nicht zu große Tiefe des Horizontal- 
waſſers die unteren Schichten bed Bodens vermittelft der Verdünftung 
bed Waſſers in einem gewiſſen Grade von Feuchtigkeit erhalten werden, 
ſo Bönnen die Reben um fo beffer wachfen, indem hierdurch die Haupt- 
wurzelbilvung an den unteren Knoten befördert wird. Bei fehr trocke⸗ 
nem Untergrund findet das Gegentheil ftatt, und befonders in trodenen 
Sahren ziehen fich alsdann die Wurzeln mehr nach oben, gereizt durch 
den oberflächlichen Regen und Thau, deren Wirkung nicht nach der 
Tiefe dringt, » 

Es gibt Zraubengattungen, welche nur in fchmererem oder ee 
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rem Boden forttommen. Bon biefen muß dad Blindholz ebenfalls 
feuchteren Boden eingelegt werben, wenn es gut anlommen foll, jed 
falls darf er aber nicht fehwer feyn, und wenn auch bei trodenem W 
ter ein guter Theil der eingelegten Reben auf leichtem Boden wiel 
audbürren follte, fo wachfen, beim Verſetzen, die Äbrigbleibenden 
jeder Erde gleich gut, während Würzlinge, von ſchwerem auf leicht 
Boden verpflanzt, felten gedeihen. 

7) Die Zeit des Einlegend ift vom März bis in den Mai. B 
Heinen Parthien iſt das Einlegen gleich nad; dem Schnitt, befonde: 
in leichtem Boden, am zwedmäßigften. Bei größeren geht dies nid 
fo ſchnell, die Blindreben müflen daher eingefhlagen werben. Ma 
wählt hierzu die Lälteften Stellen , ftellt fie aufrecht und bedec 
fie fo, daß ihre obern Augen 2—3 Zoll unter die Erde fommen,. Ma 
kann auch vor Winter mit gutem Erfolge Reben zu Bürzlingen eiı 
ſchlagen, da wir aber gewöhnlich erſt im Fruͤhlinge ſchneiden, ſo iſt di 
Zeit des Einlegens im Großen hierdurch bedingt. 

Manche halten für noͤthig, die Schnittlinge vor dem Einpflanzei 
erſt antreiben zu laſſen. Dies Verfahren ift möglichft zu vermeiden 
Denn wenn bie Reben gut ausgewählt und nicht vertrodnet find, fı 
treiben fle ohnehin faft alle und es ift nicht nöthig, durch diefes Mitte 
fich ihrer Triebkraft beſonders zu verfichern. Kann man fie dabei frühı 
genug einlegen, fo gefchieht fpater das Ausſchlagen folcher eingelegten 
Neben ohne nachherige weitere Störung, und es find Beine bereitö ange 
triebenen Augen in Gefahr, abgeftoßen zu werben, was mit der größten 
Vorſicht oft nicht zu vermeiden iſt. Bei einem verfpäteten Einlegen 
befommt man oft nur zu viel ausgetriebene Neben und alddann halt 
dad Einlegen felbft viel länger auf, ift daher theurer, und gibt bei dem 
leichten Abftoßen der Augen nachher weit mehr verkrüppelte Stöde, 

Noch ſchaͤdlicher if das Antreiben der Neben in Waſſer oder Pfuhl, 
In diefem Falle werben fie gleich im Anfange an zu große Feuchtigkeit 
gewöhnt, diefe müffen fie fpäter um fo mehr vermiffen, und verbörren 
daher bei der erflen etwas länger andauernden trodnen Witterung. 
Viele flellen die Rebenbüfchel, ehe fie in die Rebſchule kommen, vers 
kehrt in die Erde und bedecken fle einige Zoll hoch, in der Abſicht, die 
Wurzeln hervorzuloden. Mehrere gemachte Proben haben mir hiervon 


keinen befiern Erfolg gezeigt, ald die gewöhnliche Behandlung, fo 
. wenig wie bad Verbrehen oder Winden der Neben vor dem Pflanzen, 
welches ebenfalld mehrfeitig angerathen wird. 

Bei Anlage einer größeren Rebfchule, bei welcher fich die Zeit des 
Einlegend der Schnittlinge mehr oder weniger in den Frühling hinaus» 
fhiebt, muß man jene Eorten am erften vornehmen, welche am frübe- 
fien antreiben. Hierdurch werden bie Pflanzen bei ihrem Keimen am 
wenigfien geflört, und man vermeidet die größeren Koften, welche der 
längere Aufenthalt bei ſchon angetriebenen Reben verurfacht.. Uebrigens 
wachen die Schnittlinge noch ganz gut, wenn ihre Augen vor dem 
Einpflanzen auch 3—4 Zoll lang getrieben haben. - 

Bei der gewöhnlichen Art des Einlegens wird oft ein Hauptfehler 
darin begangen, daß die Neben mit ihren Sagen auf den ungerotteten 
Boden zu ftehen kommen. Wie Eönnen fich dann bie unteren, ‚gerade 
die wichtigften Wurzeln, gehörig ausbilden? Man muß daher ja dafür 
forgen, daß das Rotten der Pflanzfchule fo tief vorgenommen werde, 
daß die durch daſſelbe in die unterfie Echichte kommende fruchtbare 
Bauerde noch unter den Sat der Neben, aber in der Art zu liegen 
fomme, daß diefer gewifiermaßen darauf aufliße, und die fich ents 
widelnden Wurzeln eine veichlichere Nahrung befommen, damit mas 
ſich recht Eräftig ausbilden. 

Bei Fleinen Parthien kann man die Reben mit Setzeiſen in das 
gerottete Land bringen, größere müffen aber, deö Zeitgewinnes wegen, 
gleich mit eingerottet werben. Es ift gut, die Neben nicht ganz gerade, 
fondern in einer Bleinen Neigung zu ftellen, wodurch die untere Wur⸗ 
jelbildung befördert wird. | 

Ein Begießen der Reben, befonders an ihrem unteren Theil, ehe 
fie beim Einrotten vollends mit Erde bedeckt werden, ift fehr zweck⸗ 
mäßig und kann noch verbeflert werden, wenn man das Wafler mit 
Jauche vermifcht. Bei großen Anftalten dürfte die Sache in der Aus» 
führung oft zu ſchwierig werden, Ein gelindes Andrüden der Erde, 
wenn bie Sehreben in der Reihe liegen und .an ihren Säten mit Erde 
bedeckt find, ift fehr zweckmaͤßig. 

Die Sommerbehandlung der Rebſchulen ift einfach und nichts da⸗ 
bei zu beobachten, als daß ſie von Unkraut rein gehalten werden muͤſſen, 


wobei es ſich von felbft verfteht, daß der Arbeiter die jungen zaı 
Triebe zu fhonen hat. Kann man Heinere Anlagen bei längı 
Trodne der Witterung begießen, fo werden fie diefe Mühe Durch | 
feren Trieb reichlich lohnen. Bei größeren läßt fich dies ohne ei 
dere Einrichtung nicht wohl ausführen. 

Werden die Reben im Frühlinge darauf verpflanzt, fo werden 
ohnehin dabei eingefürzt, bleiben fie aber noch ein Jahr in der Pflai 
fchule fiehen, fo ift es gut, folche ſtark zurüdtzufchneiden, was mit eir 
Buchsſcheere ſchnell und leicht zu vollführen ift. 

Beim Herausnehmen ver Wuͤrzlinge muß mit der größten Borfii 
verfahren werden, um den unteren Wurzelfranz recht unverfehrt | 
erhalten. Es ifi dies am beflen dadurch zu bewirken, daß man fie vı 
einer Seite anfangend, förmlich herausrottet und die Reihen dab 
forgfaltig untergräbt. 

Man kann von einzelnen Rebftöden fogenannte Einleger, Senf: 
(Selbſtſtoͤcke) ziehen, wenn man im Fruͤhlinge Rebzweige davon aı 
3— 4 Zolle in den Boden einlegt und ihre Epigen herausſehen laͤß 
weldye alsdann angeſchnitten werden. Diefe ziehen im barauffolgenpe: 
Eommer fo viele Wurzeln, daß fie im nächften Frühlinge als Pflanzeı 
eingefegt werden fönnen und auch fchneller tragen als andere Würzlinge 
Doch follen fie von geringerer Dauer fein. Wir werden fpäter au 
diefen Gegenftand zurüdfommen. 

Eine andere Art von Wurzelreben (jedoch nur einjährige) zu zie⸗ 
ben, ift zur fchnellen Vermehrung von einzelnen Rebforten fehr ange 
nehm. Es werden namlich die griinen Zweige, fobald fie hart genug 
dazu find (gegen Jacobi) in den Boden eingebogen und 5—6 Augen 
davon mit Erde bededt, Sie wachen fort und haben an den verfenften 
Augen eine Mafje von Wurzeln angetrieben, fo daß fie gleich im naͤch⸗ 
ſten Srühlinge als einjährige Würzlinge verpflanzt werden können, 

Eine andere Methode, Rebenwürzlinge zu ziehen, iſt jedoch zu um- 
ſtaͤndlich, um fie im Garten anzuwenden und bürfte fich auch nur zur 
gewünfchten fchnellen Vermehrung einzelner Sorten eignen. Nach den» 
felben werden die im Frühling gefchnittenen Zweige in fo viele Augen, 
als fie haben, gefchnitten, dieſe in ein Beet mit guter Erbe gelegt, 
welches vor den Einflüffen fehlechter Witterung geſchuͤtzt werden muß 
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und das Audtreiben diefer Augen durch Feuchthalten und Wärme bes 
fördert. Es bilden fich aus diefen Augen Triebe und Wurzeln. Um 
nun fpäter den nöthigen Wurzelſtamm zu erhalten, müfjen bie erfteren 
auf die gewöhnliche Lange gefchnitten und eingepflanzt werben, nach⸗ 
bem fie während einigen Zahren die gehörige Stärfe erreicht haben. 

Die Methode der Erneuerung der Weinberge durch Verlegung 
der Stöde koͤnnte vielleicht auch als hierher gehörig betrachtet werben. 
Streng genommen ift dies aber nicht ein eigentliches Weiterverpflanzen 
der Weinrebe durch junge, felbfifländige Pflanzen, fondern nur ein 
Berjiingen des fchon vorhandenen-Stodes, daher auch, wo baffelbe im 
Großen gebräuchlich if, nur als eine Erneuerung bereitd beftehender 
Meinfelder anzufehen und als folche von den Fortpflanzungsmethoden 
der Rebe ganz getrennt. Da aber diefer Gegenfland feiner verfchiedens 
ortigen Anmendungsart halber fehr wichtig ift, fo mag er dort eine 
befondere Stelle finden, wo er, der Natur der Sache nad, einen Ge 
genftand der Frühlingsarbeiten ausmakht. 

Der Volftändigfeit wegen fei hier fchließlih nod eine Vermeh⸗ 
rungsart der Neben mitgetheilt, welche Herr I. B. Ruprecht in 
Wien fehr anempfichlt und welche nicht ſchwer zu verfuchen ift. Es 
werden nämlich die Neben nur auf 3 Augen gefchnitten und im Früh: 
linge in 9 Zoll von einander abftehenden Reihen, dann in einzölliger 
Entfernung von einander, durch ein längeres Setzholz dergeftalt ver- 
ſenkt, daß die Augen zwiſchen die Stoͤcke, nicht gegen den leeren Raum 
zu fiehen kommen, um bei der Bearbeitung deffelben nicht abgeftoßen 
ju werden, und mit dem Setzholze feft eingedrüdt, Das Beet wird bei 
trodenem Wetter von Zeit zu Zeit angeneßt. Obſchon diefe Vermeh⸗ 
rungsmethode in der Gegend ‚von Wien neu fein kann, fo ift fie von 
der früher befchriebenen nur hierin verfchieden, daß die Neben kürzer 
find und nur-bei 3 Augen Ziefe fich vielleicht etwas leichter bewurzeln. 
Dagegen ift aber zu fragen, ob fich folche kurze Neben in Weinbergen 
fo lange erhalten, ald die am Rheine gelegten längeren, bei denen 
jedenfalls die Wurzeln viel tiefer in den Boden zu liegen kommen, 
und namentlich an heißen, fonnigen Höhen nicht fo leicht vertrodinen. 
Daher wäre die Nuprechtifche Methode nur etwa für Gartentrauben 
oder für auf feuchte Pläge beftimmte Neben anzurathen, indem fi 
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deren Wurzeln alddann doch mehr an der Oberfläche halten müͤſſe m 
Es fcheint nicht, daß unfere hiefige, oben befchriebene Methode in Deft: 
reich bekannt ift, fonft würde auf die Ruprechtifche nicht fo viel Gewicht 
‚gelegt. Da aber erſt vergleihende Verſuche die Frage entfcheiden 
müffen, welche von beiden mehr wirkliche Vortheile darbieten, fo ſo II 
bier ein beflimmtes Urtheil nicht ausgefprochen, fondern nur auf jene 
Vorzüge und Nachtheile aufmerkfam gemacht werden, welhe in der 
Natur der Sache ſelbſt zu liegen fcheinen. 


al 


Tebruar, 





J. Was iſt bei der Anlage neuer Rebfelder vorzugs- 
weife zu berüdfichtigen? 


Einleitung 


Mit dem Februar nähert ſich die Zeit, um zur Anlage neuer Reb⸗ 
felder die nöthigen Vorbereitungen zu treffen, und daher wird es nicht 
unzwedimäßig fein, hierüber das Nöthige vorzutragen. 

Wenn wir die Dörfer in den Weingegenden gegen die in jenen 
Diftriften betrachten, in welchen Handelöpflanzen gebaut werden, fo 
fällt und gewiß die Armfeligkeit der erſten in Vergleich zu ben andern 
ſogleich in die Augen. Diefe Verfchiedenheit hat ihren Grund theils.in 
der Unficherheit des Ertrages der Weinberge, theild aber auch in einer 
eigenen Sucht der Weinbauern, Nebfelder zu befiten, wenn fie fonft 
auch gar nichts anderes haben. Alles was eine Familie aufzutreiben 
vermag, wird an den Weinberg gehängt, und dba man durchaus nicht 
darauf hinftrebt, ein Beſitzthum zu erlangen, auf dem man feine noth- 
wendigen Lebensbeduͤrfniſſe erbauen könnte, fo muß man ſich oft Jahre 
lang pladen und entbehren, um endlich einmal ein Glüdsjahr zu er- 
reichen, in welchem man wohl eine größere Einnahme macht, die aber 
gewöhnlich vorher fchon aufgezehrt iſt. Manche gehen gar fo weit, auch 
noch folche Zelpftüde, die zum Weinbau nicht einmal befonderd geeignet 
find, mit Reben anzulegen, wenn fie auch fchon Weinberge befigen,, 
obfhon fie aus der Vergangenheit her leicht den Schaden berechnen 
könnten, den fie ſich damit verurfachen, aber bie ungewiſſe Hoffnung 
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auf größeren Geldgewinn überwiegt oft jede andere vernünftige 
Ruͤckſicht. | 

Uebrigens würden fich gewiß auch manche Weinorte beffer ſtehen, 
wenn fih nur deren Bewohner entichließen Eönnten, ihr pflugbares 
ebenes Land ald Aderfeld zu bentigen, aber gewöhnlich find alle der— 
artigen Vorfchläge in den Wind gethan, die Rebcultur übt einen eige- 
nen Zauber über die Leute aus, fie hängen an ihr, wenn fie auch 
barben, oder den Wucherern unterthänig fein müffen. 

Diefe Verhältniffe fprechen eigentlich nicht fehr zum Vortheil Der 
Weincultur, Die Sache hat ſich aber nun einmal fo geftaltet und es 
ſollte Jeder, der nicht gerade Nebfelder zum Lurus und Vergnügen 
anlegen will (wobei der Ertrag alddann Nebenfache bleibt), bei An⸗ 
lage eines neuen Weingartend genau erwägen, ob er hierdurch feine 
Einnahme auch wirklich verbeffere, oder ob er ſich nicht eine jährliche 
Veranlaffung zu Ausgaben, welche ihm nie wieder erfegt werben, auf- 
bürde, Eine Menge derartiger Unternehmungen find ſchon mißglüdt; 
wenn fie vielleicht auch im Ganzen richtig berechnet waren, fo lag der 
Grund ihres Mißlingens wieder in der Anlage felbft und in dem Um⸗ 
flande, daß man die Weinbauverhältnifje einer beflimmten Gegend miß- 
kannte und fich in der Wahl der Lage, der Zraubenforten ꝛc. nach falfchen 
Borauslegungen richtete. Es wird deßhalb nicht unzmwedmäßig fein, 
einen Blick auf die jegigen allgemeinen Verhaͤltniſſe des Weinbaues 
zu werfen und zu verfuchen, die Bahn zu beflimmen, welche derjenige 
zu befolgen habe, der mit wirflihem Nutzen Weinberge anlegen will, 

Es verlauten in den legten Jahren, namentlid aus den nördliche 
ren Weingegenden Europa’s, eine Menge von Klagen, daß der Wein- 
bau faft gar nichts mehr rentire und der Winzer auch bei dem größten 
Zleiße Baum mehr beftehen könne. Iſt dies vielleicht weniger in Frank 
reich der Fall, in welchem von Alter her andere Handelsverhaͤltniſſe 
beftanden, fo fann man nicht läugnen, daß in Denutichland fehr viele 
Weingegenden an Abfabmangel leiden und gezwungen find, um ge 
ringe Preife loszufchlagen, wenn fie nur etwas verkaufen wollen. Wir 
hören diefe Klagen namentlih aus den Mofel» und Maingegenden 
rüdfichtlih der Mittelmeine, aber auch aus vielen andern Diſtrikten. 
Die Urſachen davon find verſchiedener Natur und entſpringen theils 
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aus der Lage des Landes, theild aber auch aus den veränderten Gon- 
fumtionsverhältniffen. 

Betreffend ihre geographifche Lage und die daraus l;ervorgehende 
Stellung im Handel, fo erzeugen unfere Weinfelder zum Theil fehr 
vorzügliche, größtentheild aber Weine, welche an ſich nicht gerade 
fchlecht, doc; mit denen der füdlichen Weingegenden aber nur ſchwer 
Soncurrenz halten koͤnnen. Die erfteren Weinforten, wie 3. B. die 
edlen Rheinmweine, find zwar auf der ganzen Erde bekannt, werden 
überall ausgeführt und gefchäßt, find aber nicht in einer fo großen 
Menge vorhanden, daß ſolche auf den größeren Weinmaͤrkten in Maſſe 
einen Ausfchlag geben Fönnten, und bleiben daher mehr ober weniger 
Raritäten, welche zwar theuer bezahlt werden, aber eigentlich Feinen 
größeren und regulären Ausfuhrhandel hervorrufen. Die zweiten fo- 
genannten Mittelforten, welche die eigentliche Mafje bilden und als 
Handelsartifel auf die bebeutenderen Europäifhen Weinmärkte ein- 
wirfen Bönnten, haben mit zu vielen Hinderniſſen zu kaͤmpfen, als daß 
ihre Ausfuhr in der Art allgemein zu werden verfpricht, wie man ſolche 
in vielen Franzöfifchen Weinländern beobachtet. Wenn fie auch an 
Qualität mit jenen Sranzöfifchen Weinen gleich find, wenn fie ſolche 
vielleicht noch “übertreffen, fo ift troß den Eifenbahnen bis jetzt ihr 
Transport gegen Norden doch noch zu theuer, al& daß fie mit den zur 
See an die nördlichen Küftenländer Europa’ gebrachten Franzöfifhen 
Beinforten gleicher Art Preis halten könnten, und da namentlich alle 
Deutichen Klüffe, welche an diefen Küften ausmünden, zwar gegen 
Norden gerichtet find, aber die meiften an den Stellen, wo fie fchiffbar 
werden, Feines der bebeutenderen füdlicher gelegenen Deutfchen Wein» 
länder erreichen, fo erleichtern diefe natürlichen Handelöwege eher den 
Abſatz der ausländifchen Weine, als daß fie jenen des vaterländifchen 
Produktes befördern, und es ziehen fich, auf diefen Flüffen, im noͤrd⸗ 

„lichen Deutfchland die Sranzöfiihen Weine auf eine bedeutende Strecke 
in das Land herein, und verengern ben natürlichen Gonfumtionsbezirk 
fuͤr jene Deutfchlands immer mehr, fo daß diefe mit ihrem Con⸗ 
ſumtionsbezirke faft nur auf fich allein und einige ihnen zunächfi lies 
genden Bezirke angewiefen find. Rechnet man hinzu, daß in der nörb» 
lihen Weinzone bei ber Menge von Fehljahren, die im Weinhandel 
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ſo ſehr gewuͤnſchte gleiche Qualitaͤt faſt gar nicht einzuhalten iſt, daß 
die Erzeugung des Produktes ſelbſt ſo viel theurer zu ſtehen kommt, 
ſo ſtellen ſich die ESchwierigkeiten, mit denen unſer vaterlaͤndiſcher 
Weinbau zu kaͤmpfen hat, klar genug heraus, und wenn wir in der 
letzten Zeit durch Verbeſſerung deſſelben hier und da auch noch mehr 
Produkt erzeugen konnten, ſo kann bei der Schwierigkeit der Ausfuhr 
dieſes nur dazu dienen, die Preiſe herunter zu druͤcken, ohne daß ein 
wahrer Vortheil daraus entſpringt. 

Ganz anders ſtellen ſich die Abſatzverhaͤltniſſe der beſſeren Wein⸗ 
länder füdlicher Zonen, Einen in der Natur der Sache liegenden Haupt⸗ 
vortheil befigen diefe Gegenden in der fo fehr erleichterten Gultur des 
Weinftods felbft und daher auch in der größeren Gewißheit und Gleich- 
mäßigfeit ber jährlichen Exrndten, aus welcher eine viel gleichartigere 
und bebdeutendere Maſſe von Weinerzeugniß hervorgeht, die jene ber 
nördliheren Weingegenden ſchon durch diefe größere Menge zurüd: 
drängen muß. Da die leichtere Gultur auch eine bedeutendere Minde⸗ 
rung in den Produktiondfoften zur Folge hat, fo find die Winzer ber 
Süpdländertauc, beigeringeren Preifen, dennoch beffer als die unfrigen 
geftelt, wozu noch kommt, daß fie durch ebendiefelben climatifchen 
Vortheile auch noch weniger andere Bebürfniffe zu befriedigen haben, 
Diefe Wohlfeilheit des Ankaufs, verbunden mit den niederen Trans⸗ 
portkoſten zur See gibt namentlich den Franzöfifchen Weinen in Vers 
gleich gegen jene ber Deutichen einen fo eminenten Vortheil, daß, 
wenn jene Gegenden eine größere Betriebfamkeit befäßen, fie den 
nördlihen Weinbau immer entbehrlicher machen und ihn um ein Be 
deutendes mehr gegen Süden zurüdrängen müßten, Es ift überhaupt 
die Frage, ob man nicht in Deutichland, wenigſtens in manchen jest 
noch Weinbau treibenden Diftriften, nach Jahrhunderten denfelben 
nur noch dem Namen nach kennen und aus Gewannenbenennungen 
fein früheres Dafein vermuthen werde, fo wie wir in jegiger Zeit das 
Zurüdtreten deffelben aus vielerlei folher Anzeigen in England, Nord⸗ 
deutſchland und der Norbküfte von Frankreich abnehmen. 

Ein Gluͤck ift es übrigens für uns, daß bie ſuͤdliche Trägheit und 
bie Leichtigkeit ded Lebens, der Erhöhung der dortigen Induſtrie ein 
faft unuͤberſteigliches Hinderniß entgegenftellt, und wenn auch Einzelne 
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fortfchreiten, die große Maſſe dennoch zurücbleibt, weil fie fich in ihrem 
bisherigen Leben wohl befindet und. dur das Klima zu einer Vers 
mehrung ihrer Lebensbeduͤrfniſſe nicht angefpornt wird, 

Aus dem Gefagten ergibt ſich die außerorbentliche Verſchiedenheit 
in Anbau und Handelsverhältniffen, welche in dem Weinbau der noͤrd⸗ 
lichen gegen jenen ber füblichen Länder Europa’s obwalten, und daß 
der erfte in allen Fällen bei irgend einer Concurrenz dem andern nach⸗ 
fiehen muß. 

Während der Weinhandel Frankreich und Spaniens, fo lange ber 
Weinbau der anderen Welttheile in feiner jeßigen Unbedeutenheit ver⸗ 
bleibt, faft alle Känder der Erde ald Confumtionsbezirk betrachten kann, 
ift der Deutfche Weinbau auf einen verhältnißmäßig fehr Heinen Bezirk 
angewiefen, der felbft nicht einmal volftändig die als natürliche Ab» 
nehmer zu betrachtenden, im Norden liegenden Diftrifte in fich begreift, 
und zu diefen Nachtheilen gefellen ſich in neuerer Zeit noch mehrere 
nicht minder wichtige, welche in den Verhältniffen der Deutfchen Wein⸗ 
bauländer felbft liegen und deren Weincultur in ihren tiefften Wurzeln 
angreifen. 

Als erfte ift die ganzliche Umänderung im Geſchmack der Conſu⸗ 
menten anzufehen, welcher ſich von den alten, abgelagerten Weinen 
abwendet, und nur noch die jungen, füßen und angenehm pifanten 
beachtet. Früher hatte man, fo zu fagen, eine gewiſſe Ehrfurcht vor 
diefen alten Weinen, je mehr Jahre fie zählten, je höher fchäßte man 
fie. Es hing dies gewiffermaßen auch mit dem früheren Stand ber 
Beincultur zufammen, Man Tonnte damals jene ſchnell reifenden 
Weine, welche ſogleich trinkbar find und den Gaumen dur ihre 
Süßigkeit reizen, noch gar nicht erzeugen, man mußte zum Ablagern 
derfelben feine Zuflucht nehmen und aus der Noth ward eine Tugend 
gemacht. Aber gerade diefes Auffpeichern wirkte fehr wohlthätig auf 
bie Beinpreife, es hielt, namentlich in guten Weinjahren, den Handel 
immer rege, die Spekulanten fauften in der Gewißheit, daß ihre Mühe 
fpäter reichliche Zinſen einbrächte, den -Ueberfluß auf, fie traten hier 
vorläufig an die Stelle der Conſumenten, und hierdurch vertheilte fich 
das ganze Gefhäft auch über die Fehliahre und brachte eine gemille 
Sleichförmigkeit darin hervor, welche auf Ale, die mit Weinbau zu 
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thun hatten, wohlthätig einwirkte. Der heutige veränderte Geſchmack 
kehrte alle dieſe Verhältniffe rafch um. Das Motiv der Auffpeiherung 
fiel weg und jene, welche biöher das alte Verfahren fortfegen wollten, 
haben diefe Veränderung oft theuer genug bezahlen müflen. Die Bei- 
fpiele hiervon liegen in den vielen verungluͤckten Epebulationen mit ben 
Meinen der befferen Jahrgänge von 1834 an gar nicht fehr ferne. 
Die Folge des Ganzen iſt aber, daß alle Spekulation mit Wein hoͤchſt 
unficher geworben ift, daß in den Herbfien die Concurrenz der Wein- 
käufer wegfällt und dem Winzer nichts übrig bleibt, als fein Produkt 
entweder felbft aufzufpeichern und den Himmel um ein nadhfolgendes 
Fehljahr anzurufen, oder es gleicd im Herbfle um jeben Preis zu ver⸗ 
fhleudern. Für folche Werhältniffe ift aber unfer jegiger Weinbau 
nicht eingerichtet, unfere Weine find dafür, und zwar beßmegen zu 
foftbar, weil der Ertrag der Weinberge zu gering iſt, um bie feither 
auch höher gefliegenen Produktionskoſten zu decken. Sie koͤnnen ohne 
Schaden nicht um geringe Preife abgegeben werben, und eben daher 
rührt hauptſaͤchlich das Überall empfundene Mißverhältniß ded Ertrags 
gegen den herrfchenden niederen Weinpreiß und die dennoch überall 
“ mangelnde Abfaßgelegenheit. 

Als zweite Urfache des Ruͤckgangs unfered Weinbaues, aber auch 
mit als Folge der früheren hohen Weinpreife, ift die täglich fleigende 
Bierconfumtion zu betrachten. Wo fih vor 20 Jahren eine elende 
Brauerei mit Mühe ernährte, befinden fich jegt 6—8 und haben vollen 
Abfag, dad damalige kaum genießbare Getränd hat fich, ohne daß 
ed im Preife flieg, in ein angenehmes, gefundes und nahrhaftes 
verwandelt, und es ift fehr begreiflich, daß man biefes dem theurerem _ 
und oft geringen Weine vorzieht, Geht die Sache fo fort, fo machen 
die Bierbrauereien unfere Weinberge faft entbehrlich, und dad Ende 
diefer allgemeinen Ummälzung in ber Getränkeconfumtion ift nicht 
abzufehen. | 

So mißlih die Sache unferes Winzerd zu fiehen fcheint, fo {fl 
aber darum doch noch nicht alles verloren, es thut ihm nur noth, daß 
er die jetzigen Verhältnifle genau auffaffe und fein Gefchäft hiernach 
baldmoͤglichſt einrichte. Diefe Modification ift aber bei der Anlage 
neuer Nebfelder am Teichteften möglich, und deßwegen ward fo dringend 
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eine genaue Ueberlegung vor Anfang des Geſchaͤftes und eine Unter: 
fuhung der Frage, ob folches auf das beftimmte Feld auch das ge⸗ 
eignete fei, angerathen, weil im Falle eines. Mißlingens alle Koften 
rein verloren find. Um aber nad) dem jegigen Stand der Sache aus 
dem Weinbau überhaupt noch den gehörigen Vortheil zu ziehen, find 
folgende Punfte befonders beruͤckſichtigenswerth. 

1) Wir fehen, daß unfere Deutfchen Weinländer, wenn fich der 
Handel durch das Eifenbahnwefen nicht gänzlich umgeftalten folite, in 
Kudfiht der Abfagverhältnifie in das Ausland, gegen den Suͤden 
wahrfcheinlich immer im Rachtheil verbleiben werden. Diefer Um: 
Nand, in Verbindung mit dem immer mehr um ſich greifenden Ver⸗ 
ſchwinden der Spekulation für das Inland, wird wahrfcheinlich für die 
Zukunft eher noch ein Sinken als ein Steigen der Weinpreife veran- 
lajjen, daher verwende man ein Felbftüd durchaus nicht zu Weinbau, 
welches auf eine andere Art z. B. zu Getreide oder zur Cultur von 
Handels gewaͤchſen beſſer zu gebrauchen iſt, am wenigſten ein ſolches 
Land, auf dem das Gelingen der Rebcultur noch dazu zweifelhaft 
bleibt. Aus dem Geſagten kann man die Richtigkeit des ſchon fruͤher 
ſo oft angefuͤhrten und geprieſenen Grundſatzes erkennen, daß es 
thoͤricht ſei, pflugbares Land zum Weinbau zu verwenden. Es ſollten 
denſelben hauptſaͤchlich jene aͤrmeren Winzer beherzigen, welche ein 
Rebſtuͤck allem andern Beſitzthume vorziehen. Erſt dann, wenn ſie 
einen Fleck fuͤr die Erzeugung der nothwendigen Nahrung und der 
ſonſtigen Beduͤrfniſſe beſitzen, kann ihnen ein Rebfeld dienlich ſein, in⸗ 
dem fie darin das ſonſt eruͤbrigte Arbeits- und Duͤngercapital nieber- 
legen, in der Hoffnung, in einem guten Beinjahre einmal, nicht gerade 
eine fehr große Rente, fondern nur eine bebeutendere, feither erfparte 
Seldfumme einzunehmen, mit der fie etwas anfangen Fünnen, wenn 
durch die Sicherung ihrer Lebensbebürfniffe auf anderem Wege folce 
nicht ſchon früher aufgezehrt ift. Was aber hier für den Armen paßt, 
it audy von dem Reichen, nur in anderem Verhaͤltniſſe, ebenfalls zu 
beherzigen. 

Ein anderer Nachtheil in der Verwendung von ebenem, pflugba- 
rem Lande liegt darin, daß dieſes meiltens eine größere Maſſe aber 
geringeren Weines erzeugt. Diefe Maſſe aber Fann mit gutem Bier 
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nicht Eoncurriren, wird verfhmäht, werbirbt aber ben Ruf einer Se 
gend, fo daß auch deren befjere Weine nicht beachtet werben. Wir! 
foiches Land anderen Gulturen zurüdgegeben, fo vermindert fich bi: 
Quantität der geringen Weine, die befieren werden dadurch verkäuf: 
licher und während die Ebene auf andere Weife erträglicher wird, 
ift auch von den Berghängen eine beffere Rente zu erwarten. Durd; 
folche Aenderungen haben manche Gegenden wieder an Wohlſtand zu: 
genommen, nachdem fie durch ihren übermäßig ausgebehnten Weinbau 
faſt ganz verarmt waren. 

Man wird fragen, auf welche Art man aber abhängige Felder 
beffer als durch Weinbau benugen koͤnnte? und im Falle eines Zuruͤck⸗ 
weihens des Weinbaued aus geringen Weingegenden, kann biefe 
Frage vielleicht einmal fehr wichtig werden. Als Antwort hierauf ver- 
weife ich auf die Möglichkeit hin, daß ſolche Felder durch Erziehung 
von Maulbeerlaub gar nicht unvortheilhaft zu benugen fein möchten, 
fo bald einmal eine vernünftige Methode in der Seidenzuct, und zwar 
* durch die Anlage größerer, fabritmäßig betsiebener Seideanftalten Plag 
gegriffen haben wird. Auch wären burch Anpflanzung von fogenann- 
ten Oſtheimer Kirfchen (einer Zwergform der ſpaniſchen Weichfel) 
folhe Abhänge fehr gut und um fo vortheilhafter zu benugen, als diefe 
Kirſchen gebörrt als Ausfuhrartitel fehr angenehm find. Einen ähnli- 
hen Sulturzmweig bieten ebenfo Mirabellen dar, Andere gegen Norden 
gelegene Abhänge dürften zu Kaftanienanlagen paffen und ſolche viel» 
leicht dort gerade fehr zwedimäßig fein, weil der Kaftanienbaum ver- 
haͤltnißmaͤßig fchnell wächft, fein Holz in vielen Fällen jenes der Eichen 
erſetzt, er felbit rauhere Climate verträgt und feine Frucht einen belieb⸗ 
ten Handelsartifel bildet. Ward durch diefe Andeutungen nur die Mög- 
lichkeit einer vortheilhaften Benugungsart ſolcher Felder gezeigt, fo 
fünnen noch eine Menge anderer erifticen, welche näher anzugeben, 
nicht im Bereiche des Gegenwärtigen liegt, aber jeder Vernünftige 
wird ſich in deren Auffindung zu helfen wifjen. 

.  Bie aber feine Regel ohne Ausnahme befteht, fo auch hier, Wir 
befigen hier und da nämlich einige Diftrifte und Stellen, die durch ihre 
befonders günftige Lage und Boden einen vortrefflichen Wein erzeus 
gen, obfchon fie ganz eben liegen. Diefe find mit defto größerem 
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Bortheile zu Weinbau zu benügen, weil gerade die ausgezeichneten 
Beine im Verhältniß gegen die anderen übermäßig theuer bezahlt 
werden, 

Auch kann es hier und da vortheilhaft fein, ſolche duͤrre Sande 
hügel, wie fie längs dem Rheine hinlaufen, dort mit Neben zu bes 
pflanzen, wo eine Waldanlage aus andern Gründen nicht ausführbar 
iſt. Hier tritt Übrigens auch der Fall ein, daß bis jeht außer Wald 
oder Reben nichts gefunden wurbe, was auffolchen Stellen mit einigem 
Nugen anzubauen wäre, Ob man aber dafelbft nicht auch Kirſchenanla⸗ 
gen mit Erfolg anbringen Eönnte, ift, fo viel ich weiß, auf diefen Hü- 
geln noch nicht verfucht worden. Doch find alle diefe Fälle nur als 
Ausnahmen zu betrachten, die Regel wird immer für die Benügung 
folder Sandduͤnen zu Waldanlagen ſprechen. 

2) Waͤhrend unſere Mittelweine als Ausfuhrartikel ehr die Ferne 
mit vielen Hinderniffen zu kaͤmpfen haben, ift dies mit den vörzüglis 
hen Weinen nicht der Fall, im Gegentheile ftehen diefe oft gegen jene 
in unverhältnißmaßig hohem Werthe. 

Es werden daher Viele trachten, ſolche Weine zu erziehen, aber 
wenn fie hierbei nicht alle Umflände reiflich überlegen, fo werden fie 
ſich ſehr oft zu ihrem Schaden täufhen und für die ganze Dauer des 
Rebfeldes eine verunglüdte Unternehmung befisen. Denn wenn es 
im Süden auch vielleicht andere Verhältnifje geben follte, fo ſteht hier 
im Norden als allgemeine Erfahrung feſt, daß alle Verbeſſerung der 
Qualität eines Weines nur durch Verminderung der Quantität zu er⸗ 
zielen ift, fei eö nun durch die Wahl einer weniger ergiebigen Trauben« 
forte, einer niederen Erziehungsart, oder durch alle jene Maßregeln, 
durch welche man eine Verbeflerung des Weines, in Verdichtung des 
Zuderfioffes im Mofte, durch Entziehung feiner Wäfferigkeit erfirebt. 
Hat man fi nun an einem unpaffenden Plage für Erziehung einer 
befonders guten Qualität entfchieden und die Wahl der Traubenforte, 
der Erziehungsart hierauf eingerichtet, fo Fann dies Vorhaben nicht 
gelingen und man büßt hierdurch, fo lange der Weinberg fteht, an 
Quantität ein, während an Qualität nichts gewonnen ift; man wuͤrde 
aldbann befier gleich die ganze Anlage herausnehmen, als biefe Quaͤ⸗ 
lerei länger fortſetzen. 

v. Babo, Weinbau. 4 


Es geben nämlich alle jene Traubenarten, welche beſonders reid 
liche und große Trauben tragen, meiftend einen geringen Bein; all 
Erziehungsarten, welche auf eine große Maſſe von Trauben berechn« 
find, Binnen diefe ihre Abficht nur auf Unfoften der Qualität derfelbe: 
erreichen, ein größerer Ertrag durch Vermehrung der Vegetation in 
der Rebe vermittelft einer ftarfen Düngung oder durd die Pflanzung 
der Neben auf fehr fetten, triebigen Boden wird ebenfalld nur durd 
Berminderung bed Gehaltes ber Trauben erfauft, daher duͤrfen in 
einem für eine vorzüglihe Weinqualität beflimmten Weinberg alle 
diefe Dinge nicht angewendet werden, die Vortrefflichleit des Produk⸗ 
tes wird auch jeden Minderertrag an Quantität reichlich erfegen, nur 
muß alddann bie Befchaffenheit des Bodens, und vorzüglich der Lage 
die Erzeugung derfelben in der Mehrheit der Jahrgaͤnge möglich 
madyen, im andern Falle wird aber die eingebüßte Menge von der 
Qualität des Produktes nicht erſetzt werden. Die Graͤnze, wo man 
aufhoͤren ſoll, nur allein auf Qualitaͤt hin zu bauen, iſt zu unbeſtimmt, 
um etwas Gewiſſes hieruͤber ſagen zu koͤnnen, doch ſcheint es, daß man 
in zweifelhaften Faͤllen ſich eher befleißen ſollte, eine große Quantitaͤt 
mit Höhft mögliher Qualität zu erziehen, als umgekehrt, weil 
man hier fein Biel, eine moͤglichſt hohe Rente zu erhalten, ficherer 
als bei wenig Quantität mit zweifelhafter Qualität, erreichen wird, 
Der Grund aber, warum man auf größere Quantität als feither zu 
fehen hat, liegt | 

3) in der immer vorwärts fehreitenden Bierfabrifation, melde, 
wenn ihr fein Damm entgegengefeht wird, die Erzeugung geringerer 
Meine, wie wir fie jest erhalten, mit der Zeit ganz entbehrlich zu 
machen droht. Es werden die Enthufiaften im Weinbau freilih nur 
die Erzeugung vorzüglicher Weine ald Gegenmittel anpreifen, bie 
Rüdficht auf Menge aber nicht gelten laffen wollen, aber dennoch iſt 
allein nur durch Hinwirken auf eine große Quantität und die dadurch 
entfiehenden geringeren Preife dem Weinbau in Deutichland wieder . 
aufzuhelfen. Unfere ganze feitherige Richtung in der MWeincultur iſt 
eigentlich noch dieſelbe wie in jener Beit, in welcher weder eine Vers 
änderung im Gefhmad ber Confumenten, noch die Ausbreitung der 
Bierfabrilation vorhanden war. Alle Vorfchläge und Bemühungen 
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bei unſerer Weinbauverbeſſerung waren ſeither nur ganz einfeitig auf 
die Verbefferung der Qualität allein gerichtet; man hat die früher 
gebauten Zraubenforten nur deßhalb zu verbannen gefucht, weil fie 
einen geringeren Wein geben, nicht weil fie auch im Ertrag zu fchlecht 
und-unficher find ; man hat dafür die fogenannten edeln Zraubenforten 
angerathen, ohne zu bedenken, daß ſolche bei verhältnißmäßig gerin⸗ 
gem Ertrage nur in den beften Lagen vorzügliche Weine gäben; man 
hat aber die Mittellagen eigentlic, gar nicht berüdfichtigt und folche 
ald zu unbedeutend überfehen, während gerade hier die Verbefferungen 
am dringendfien und nothiwendigfien, dabei aber auch am leichteften 
und eingreifendften volführt werden koͤnnen. Während man nur auf 
die Qualität einzumirken fuchte, hat man überfehen, baß, nebft der 
Verbefferung derfelben, die Vermehrung der Quantität mehr als je 
vonnöthen ift, Daß man auf den Mittellagen aber beide Hand in Hand 
gehen laſſen kann, und daß ein angenehmeres Produkt, verbunden mit 
einer größeren Menge als feither, ohne Schwierigkeit zu erziehen ift, 
wenn man nur die Mebforten biernach waͤhlt und fich bei der Weinbe- 
handlung wieder nach diefen richtet, 

Bei diefem Treiben wurden die Mittellagen eigentlich noch mehr 
verfchlechtert, weil man auch auf fie fpätreifende Trauben verpflanzte, 
welche dort nur in ven heißeften Jahren zur Reife kommen, und ftill- 
ſchweigend erhielt der Satz, daß man bie Qualität mit Einbuße ber 
Quantität erringen müffe, eine viel zu große Ausdehnung, indem man 
bei dem Anbau auf Menge faft ſchon als gewiß voraußfekte, baß ein 
Schlechtes Produkt die Folge davon fei. 

Bei unferen jetzigen Verhältnifien geht aber die Aufgabe der . 
Weinbergsbeſitzer von Mittel- und geringeren Lagen mehr dahin, eine 
möglichft große Menge und hierdurch wieder wohlfeilere, dabei aber 
dennoch angenehme und liebliche Weine zu erziehen, und gelingt bieß, 
fo werden fie auch neben dem Bierabfage ihr Produkt, zwar mit 
wenigem, aber boch mit fichererem Gewinne an ben Mann bringen fün- 
nen, als jetzt. Es Fann ſich aber auch, wenn durch Erzeugung einer 
großen Maſſe der Weinpreis einmal niederer fieht, fpäter eine guͤnſtige 
Ausficht in der Möglichkeit einer Concurrenz mit den Franzoͤſiſchen Mit- 
telweinen in den, den Deutfchen Weinbaugegenden nördlich gelegenen 

. | 4% 
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Ländern, eröffnen. Das Syſtem der Eifenbahnen dehnt ſich immer 
weiter aus, und ald Folge davon muß eine immer engere Verbinbung 
jener Länder unter ſich eintreten, ſollte bei diefen erleichterten Trans- 
portmitteln e8 nicht möglich; fein, auch dort jene geringen Sranzöfifchen 
Weine zu verdrängen, wenn nur eine gleiche, vielleiht auch beffere 
Waare zu gleichen Preilen gegeben werden fünnte? Im jebigen 
Augenblic® wäre Died aber nicht möglich, auch wenn bereits fhon alle 
Verbindungen eriftirten, weil auch bei etwaiger‘ befjerer Qualität des 
Deutfchen Weines die höheren Preife wieder in Anſchlag fommen, 
unfer Winzer aber, ohne Aenderung feines Weinbauſyſtems Feine nie⸗ 
deren Preife anfegen Fann. 

An dem Verhalten der Trauben der älteren gegen die füdlicheren 
Zonen bemerken wir eine große Verfchiedenheit, welche auf bie Be- 
ftandtheile des Moftes und alddann wieder auf die Natur des Weines 
wefentlich einwirkt. 

Es fcheint bei der Ausbildung der Trauben ein eigenes, feftbe- 
ſtimmtes Verhältniß obzumwalten, zwifchen den in denfelben befindlichen, 
fich bei der erften Entwidlung bildenden Stoffen und deren Umwandlung 
in den gährungsfähigen, weinbildenden Zuckerſtoff, und zwar durch die 
Einwirkung der Sonnenwärme, Se Eräftiger diefe ift, je vollkommener 
geht die Umbildung in den Zuder vor fih, und je geringer wird in der 
Traube der Gehalt an Schleim, Säure und Hefenfloff. Diefer Gang 
der Ausbildung kann jedoch nur in dem Falle vollkommen vor fi 
gehen, wenn nicht fonftige Einflüffe, z. B. übermäßige Bodenkraft, 
zu große mit Wärme verbundene Feuchtigkeit die Vegetation in einem 
fo hohen Grabe fleigern, daß entweder die Früchte wäfjerig werden, 
oder fie durch zu große Triebkraft der Pflanze mehr ober weniger in 
ber Blatt= und Holzbildung verſchwinden. Diefe übermäßige Vege⸗ 
tation kann in jedem Clima vor fi) gehen, wird freilich in hundert⸗ 
facher Weife mobificirt, aber fie fcheint die Urfache zu fein, daß z. B. 
in dem feuchtwarmen Weftindien Feine gehaltreihe Trauben erzogen 
werden koͤnnen, aud wird die nachtheilige Wirkung der Feuchtigkeit 
und bed zu ſtarken Triebes dort immer mehr vorherrfchend werben, 
wo eine verminderte Sonnenwärme weniger Gegenwirkung äußern 
kann. Daher kommt es, daß gegen Norden bie trodneren Stellen 


immer confifientere Zrauben erzeugen werben, al8 feuchte Orte, wenn 
diefe auch diefelben Erpofitionen darbieten *). Die verminderte Wir⸗ 
fung ber nörblicheren Sonne kann aber auch in den beften Lagen 
eine Umbildung der Grundftoffe nicht fo volllommen bewirken, als im. 
Süden, und als Urfache hiervon fehen wir, daß unfere Weine weit 
mehr Säure, Schleim und Gährungsftoff enthalten, als jene, während 
der Zuderfloff nur an den beſonders begünfligten Stellen auffallend 
vorherrſcht. 

Der Weinſtock hat überhaupt eine bedeutend längere Vegetations⸗ 
periode, als fie den noͤrdlicheren Gewaͤchſen eigen ift, Er erreicht in 
den meiften Sahren dad Ende derfelben nie ganz volftändig, fondern 
wird im Frühlinge zu lange zurüdgehalten, im Epätjahr aber in der 
Beitigung feiner Früchte nur zu oft von den Unbilden der Witterung 
übereilt, und nur in den beften Weinjahren fommt die Rebe zur ges 
hörigen Ausbildung, Die Folge hiervon ift, daß auch die von der 
Sonne herbeigeführt werdende Zuderbildung der Zeit nach faft nie 
ganz volftändig gefchehen Eann, und daß alfo eine Menge der anderen 
Beftandtheile der Trauben in uͤberwiegender Quantität zuruͤckbleiben. 

Wenn bei der frühzeitigeren Vegetation des Südens die Trauben 
ihre gehörige Reife erlangt haben, fo ift meiftentheils biefer Zeitpunkt 
ſchon in fo früher Jahreszeit eingetreten, daß, wenn der Saftzufluß in 
die Trauben aus dem Inneren aufhört, wenn die Zuderbildung mög- 
lichſt vollendet ift, die Traube in der trodenen Herbftwitterung noch 
Zeit genug hat, nachzureifen, fich Durch Verduͤnſtung ihrer Wafferigkeit 
zu entledigen, und ihren Zuderftoff auf jene Dichtigfeit zu bringen, 
wie wir fie z. B. bei.den Trodenbeeren in Tokay fehen. Diefe Verſchie⸗ 
denheit in der Ausbildung der Zraubenbeftandtheile, wozu im Süden 
die mechaniſche Sonderung der Wäfferigkeit auch noch zu zahlen ifl, 
begründet den fpecififchen Unterfchied zwilhen den Weinen unferer 
und den fühlichen Weinländern. Der bei den erften eine große Rolle 





) Man findet dies an allen Erzeugniffen, und Jedermann weiß, daß Produkte 
von heißen, trocdenen Zahren, feien fie nun Getreide oder Futter ıc. daß, 
was ihnen an der Menge abgeht, durch beffere Qualität zum großen Theil 
erſetzen. 
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fpielende Säuregehalt ift bei den letzteren faſt verſchwunden. Bei dieſen 
nimmt aber der Zuderfloff überhand, welcher eine größere Stärfe an 
Alkohol fo wie eine auffallende Suͤßigkeit des Getränkes bewirkt. Als 
Mittelgattung wären vielleicht jene vorzuiglichen Weine zunehmen, die 
auf den beten Lagen der nördlichen Bone wachfen, welche der Säure 
nicht ganz entbehren, aber von der beffern Lage her auch das höhere 
Feuer und die Suͤßigkeit der fldlichen Weine befigen. 

Wegen der längeren Vegetationgzeit des Weinftods find wir in den 
nördlichen Gegenden gendthigt, ſolche fo viel als möglich zu befchleu- 
nigen; wir Bönnen dies nur durch eine Art von kuͤnſtlicher Verkruͤpp⸗ 
lung in Hinficht auf Geftalt und vegetatives Leben. Dies ift der Grund, 
warum, je flärfer und confiftenter wir einen Wein zu erhalten wuͤn⸗ 
fhen, wir an der Menge beffelben ſchwinden laſſen muͤſſen. 

Eine Verſtaͤrkung der Triebfraft fcheint übrigens auch ſchon im 
Süden nachtheilig zu wirken. In Frankreih, Spanien, Italien gibt 
es aus diefer Urfache eine große Menge geringer Weine, während bie 
vorzüglichen ebenfalls nur aus niederen, verhältnißmäßig mager erzo⸗ 
genen Reben bereitet werden. 

Wenn man darauf ausgeht, Wein in Menge zu erzeugen, fo ver⸗ 
liert man ein Mittel der kuͤnſtlichen Zeitigung, nämlich diefe Schwä- 
hung der Vegetation, faft ganz, Ohne in das Ertreme zu gerathen, 
müffen die zur Produktion einer größeren Maffe von Wein beftimmten 

Rebfelder fett gehalten und nach Verhältniß ihrer Triebkraft auch ge- 
hörig angefchnitten werden. Was man hier aber für die Möglichkeit 
der vollfommenften Zuderbildung verliert, Tann man, wenigſtens theil- 
weiſe, wieder dadurch gewinnen, daß man in folche Rebfelber Traubens 
forten anpflanzt, welche theils frühe zeitigen, theils nicht viele Säure 
überhaupt enthalten, daher wohl einen ſchwaͤcheren, nicht fehr lange 
haltbaren, aber doch einen füßen, angenehmen Wein geben, der ſich 
dem jeßigen Gefchmade um fo eher anfchmiegt, als diefer fich ohnehin 
mehr gegen die jüngeren, nicht herben Weine gewendet hat, Man hat 
Gegenden, wo biefe Art Weinerziehung feit langer Beit in Gebrauch, 
ift, z. B. im Breisgau; folche follten bei Weinvereblung nur darauf 
ſehen, ob es Feine Rebforten gebe, die bei gleicher Menge Ertrags 
noch früher und zuderhaltiger ald die jeßt gebauten wären, iſt dies 
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‚ sicht der Fall, fo ift eine Abanderung der Nebforte dort nur ſchaden⸗ 
dringend, 

Wenn fich nach dem Gefagten die Weinproduktion in zwei verfchies 
dene Richtungen theilt, nämlich in die der vorzuͤglichſten Qualität und 
injene einer möglichft großen Quantität, verbunden mit möglichft guter 
Qualität, fo ift die erſte mehr für den Reichen, welcher mit feinem Produkte 
fpefuliven kann, die andere aber für den ärmeren Winzer, der, weil er ver 
kaufen muß, das befle Erzeugniß doch felten nach feinem wahren Werthe 
bezahlt erhalt, fih daher feinen Regreß an der möglichft großen Maſſe 
ſuchen muß. 

Eine Art von Verbindung beider Zweige findet in manchen guten 
Weingegenden, wie 5. B. in der Bayriſchen Pfalz, ftatt, wo der fonft 
reine Rebfag öfters in gleichen Theilen von Riesling, Traminern und 
Sylvanern befteht. Hier iſt für Qualität und Menge zugleich geforgt, 
indem, wenn es fich verlohnt, die edlen Trauben für die vorzüglichfte 
Qualität ausgelefen, in geringeren Jahren aber alle drei Sorten zu 
fammengeworfen werben können. Da der Bau diefer Nebforten aber 
untermifcht gefchieht, fo ift manches dabei zu bedenken, welches ich in 
dem Gapitel von der Auswahl des Satzes näher ausführen werbe, 


A Bondem Boden. 


Man beurtheilt den Boden eines Weinberges gewoͤhnlich nur nach 
ber Oberfläche, tiefer ald man rottet, wird derfelbe felten beachtet, 
und dies Verfahren ift nicht das richtige. Die Rebftaude wurzelt, wenn 
fie feine Hinderniffe findet, fehr tief, dieſes Eindringen ift aber für die 
Pflanze von großem Bortheil, weil fie alsddann weniger von der mo» 
mentanen Dürre des oberen Bodens abhängt. Denn es fcheint, daß 
biefe tief eingehenden Wurzeln befonders dazu beftimmt find, außer 
der nöthigen Feſtigkeit des Standes der Pflanze Gelegenheit zu geben, 
fich ihre nöthige Feuchtigkeit zu verfchaffen. Die eigentliche Nahrung 
Iheint folche aber mehr aus der oberen Erdſchichte, aus deren Verwit⸗ 
terungöprobuften und verwefenden organifchen Stoffen zu erhalten. 
Iſt dieſe Anficht richtig, fo folgt Daraus, daß, wenn in dem Untergrund 
fih nur feine, dem Pflanzenleben fchädlichen Stoffe befinden, oder 
wenn er nur nicht total unfruchtbar ift und an Trodenheit leidet, feine 
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mechanifcht Befchaffenheit wichtiger als feine Erdmifhung ifl, wern 
diefe nicht auf jene einen befonderen Einfluß äußert, Hiernah wäre 
jener Untergrund der tauglichfte, welcher dem Eindringen der Wurzeln 
den geringftien Widerſtand entgegenfest, dabei aber einen gehörigen 
Feuchtigfeitögrad befigt, ohme jedoch wieber'naß zu fein. Daher find 
oft bloße Steingeröfle in der Ziefe von vortrefflicher Wirkung, eben 
fo ſtark zerflüftete Felfen, unter denen wieder der halbverwitterte 
Granit wegen feiner vielen Spalten. eine der erfien Stellen einnimmt. 

Weniger wahsthumfördernd ift reiner Sand, der bei feiner natitr- 
lichen Unfruchtbarkeit meiftens noch fo feft auf einander fißt, daß ſich 
Feine Wurzel dazwiſchen hindurchbrangen Tann. Nur im Falle eines 
gehörigen Feuchtigkeitsgrades koͤnnen die angeführten Nachtheile etwas 
gemildert werden. Der untauglichfie Untergrund ift aber eine fefte, zu⸗ 
fammenhängende Thonfcichte oder unzerflüftete Felfen, denn diefe 
fperren alle Verbindung mit der Ziefe ab und feßen Den barauf wach- 
fenden Rebfto den ungünftigen Einflüffen der oberen Umgebung um 
fo eher aus, als demfelben von unten her alle Gegenwirkung abge⸗ 
fchloffen ift. Bei naffem Wetter fammelt ſich darauf das Waffer und 
wenn dies nicht Fünftlich abgeleitet werden Tann, faulen die Wurzeln, 
bei trodnem dörrt die obenliegende Erdfchichte fehnell aus, das Wachs⸗ 
thum ber Rebe ift gefränkt und oft dermaßen unterbrochen, daß die 
Stöde beim erften Anlaß gelb werden und ſich manchmal Sahre lang 
nicht mehr erholen. Ehonfchichten, namentlich wenn fie feucht find, haben 
noch das fehr Unangenehme, daß, wenn in ihrer Erdmiſchung nichts 
geändert werden kann, alles Auflodern nichts fruchtet, indem fie nach 
einigen Jahren gerade wieder fo feſt figen wie vorher. 

So wie aber alled zu gewiflen Sweden nugbar gemacht werden 
Tann, fobald man die Sache am rechten Flecke angreift, fo koͤnnen diefe 
undurchlaſſenden Thonfcichten gerade durch ihre Dichtigbeit in fehr 
guten Lagen die Qualität des Weind noch um ein fehr bedeutendes 
fleigern. Denn fie ſchwaͤchen alddann dfe Vegetation bis zu einem ger 
wiffen Grade, bewirken hierdurch eine befonders frühe Traubenreife 
und veredeln die Qualität*). Daß ſolche Weinfelder aber fehr ſchwierig 


*) Die Stöde ſtehen gleichfam wie in Blumenfcherben, bei welchen immer eine 
ſchnellere Entwicklung bemerkbar ift. 
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zu behandeln find, daß fie einen nur geringen Trieb äußern, bei der 
geringfien unguͤnſtigen Witterung kraͤnkeln, bei großer Hiße dagegen 
in Gefahr find, auszubrennen, geht aus dem oben Gefagten genligend 
hervor, und es ift einleuchtend, daß an ſolchen Plägen der Weinbau 
nur alddann lohnt, wenn durch die anderen Boden⸗ und Lagenver« 
hältnifje der dafelbft erzeugte Wein fo vortrefflich wird, daß fein — 
jenen einer groͤßeren Quantitaͤt uͤbertrifft. 

Hat man Rebfelder, welche durch ihr Produkt bewaͤhrt ſind, und 
findet man dabei obige Bodeneigenſchaften, ſo kann es gefaͤhrlich fuͤr 
die Qualitaͤt des Weins werden, dieſelben durch Umbrechung und Auf- 
lockerung ihrer Thonſchichten zu verbeſſern. Mit der ſtaͤrkeren Trieb⸗ 
kraft der Stoͤcke verſchwindet leicht die Qualitaͤt des Ertraͤgniſſes, und 
dies mag mit andern der Grund einer beſonders in Frankreich gemach⸗ 
ten Beobachtung ſein, daß naͤmlich viele jener ſonſt ſehr beruͤhmt ge⸗ 
weſenen Weinlagen, nachdem ſie veraͤußert und friſch gerottet und ein⸗ 
gepflanzt waren, die fruͤhere Vortrefflichkeit ihres Produktes nicht mehr 
erreichten. Nur in den Rebfeldern, welche auf Quantitaͤt hin angelegt 
werden ſollen, kann man dieſe Thonſchichten durch Mengung mit 
Steinen, Sand, Geſtruͤppe ıc. ohne Bedenken zu verbeſſern fuchen, 
bei vorzüglichen Weinlagen darf dies nur mit größter Vorſicht 
geſchehen. 

Eine ganz gleiche Wirkung wie der undurchlaſſende Thon aͤußert 
auch der Loͤsboden, wenn derſelbe in großer Maͤchtigkeit vorkommt. 
Dieſer iſt in der Tiefe von einigen Fußen feſt und hart, dabei nimmt 
er kein Waſſer auf, und iſt gegen die Einwirkung der Atmoſphaͤre 
durchaus unempfindlich. Nur hierin findet ſich ein Unterſchied, daß 
waͤhrend der Thon, vielleicht durch ſeinen Ammoniakgehalt, ſehr guͤnſtig 
auf die Bouquetbildung eines Weines einwirkt, dies bei dem Loͤs 
durchaus nicht der Fall iſt. 

Eine genaue Kenntniß der unteren Erdſchichten kann in jenem 
alle beſonders gute Dienfte Ieiften, wenn man die obere zu verbeffern 
wuͤnſcht. So kann ein zu fehwerer Boden mit darunter liegendem 
Sand oder Gerölle, ein obenliegender Flugfand durch eine tiefere 
Thonfchichte in die vorzüglichften Bodenarten umgewandelt werden. 
Da manche Erbarten auf den Gefchmad des Weines influiren, fo fann 





es öfters vortheilhaft werben, folche auß der Tiefe nad oben hin zu 
fördern, und in diefer Hinficht werden in befferen Weingegenden, wo 
fih die Sache lohnt, 3. B. am Pfalzbairifchen Haardtgebirge, oft fehr 
Foflfpielige Erdarbeiten unternommen, 

Die obere Bodenſchicht kommt mehr mit der Pflanze felbft in Be⸗ 
rührung, äußert baher auch einen größeren Einfluß darauf. 

Obſchon die Rebe nach ihren verfchiedenen Sorten auch einzelne 
Bodenarten vorzugsweife liebt, fo ifl doch nicht zu Überfehen, daß die 
mechaniſche Eigenſchaft der Loderheit derfelben eine Hauptbedingung 
bes Gedeihens aller Rebarten ifl. Daher kommt es, daß Rebforten, 
welchen einzelne Erbmifchungen befonders zufagen, dennoch auch auf 
andern forttommen, wenn es gelingt, ben weniger zuträglidhen bie ge⸗ 
hörige Loderung zu geben. 

Hier verbreitet der Weinftod feine Wurzeln ohne Hinderniß, er 
kann mit Leichtigkeit feine Nahrung auffuchen, es fammelt fid Feine 
überflüffige Feuchtigkeit und bei etwaiger Dürre von oben bleibt der 
Boden durch Verdünftung des im Untergrunde befindlichen Waſſers, 
welches ungehindert in der loderen Erde emporfleigt, gehörig feucht, 
und ber darin befindliche Humus in einem immerwährenden Zuſtand 
der 3erfegung, indem diefelbe durch den erleichterten Zutritt der at 
mofpharifchen Luft befördert wird. Dabei dringt auch die Wärme leich⸗ 
ter ein, und die Folge davon ift eine Fräftige und uͤppige Vegetation. 
Aus diefem Grunde fcheint auch ein aus mehrerlei Erdarten beſtehender 
Boden, der fich fchon durch diefe Mifchung nicht fo feft legen kann, der 
Rebe am meiften zuzufagen, und «6 ift befannt, daß fie auf verwitter⸗ 
tem Granit, auf verwittertem Lavagrund u, dgl. am uͤppigſten treibt, 
aud den verfchiedenen Krankheiten, z. B. dem Gelbwerden im Som» 
mer, dem Brenner ıc, falt gar nicht ausgeſetzt iſt, während fie öfters 

auf fehr reichem Boden nicht gedeiht, fobald fich derſelbe zu feft legt 
und gegen bie Einwirkung der atmofphärifchen Luft verfchließt. 

Die Hauptbeftandtheile faft aller Bodenarten find die drei auf un 
ferer Erdkugel am meiften verbreiteten Erbarten, nämlich bie Kiefele, 
Thon» und Kalkerde, welche jedoch in unzähligen Abftufungen theils 
chemiſch gemifcht, theils mechanifch gemengt vorkommen, welchen aber 
auch noch eine große Menge anderer Materien beigefügt fein kann, 
bie entweder vortheilhaft oder hindernd auf die Vegetation einwirken. 





Se nachdem eine Erdart vorherrfcht, hat man Sand», Thon⸗ und 
Kalkböden, von denen ed aber, nad) ihren Mifchungdverhältniffen eine 
große Anzahl von Unterarten gibt, 

Herrſcht die Kiefel- oder Kalkerde vor, fo tft der Boden troden, 
bürre und kann nur in Gegenden, in welden ein flarfer Thau fällt, 
oder bei Öfterem Regen, ober vermifcht mit anderen, die Feuchtigkeit 
anziehenden Stoffen, oder wenn das Horizontalwaffer nicht zu tief 
liegt und deſſen Verduͤnſtung den Boden durchflreichen kann, die Ve⸗ 
getation unterhalten. Bei großer Trodenheit und dabei fonft guter 
Lage kann ein folder Boden zwar einen fehr vorzüglichen Wein, aber 
nur fehr wenig produciren. 

Iſt die Thonerde überwiegend, fo wird der Boden ſchwer, feft und 
bindend, Er fest dem Eindringen der Wurzeln einen zu großen Wider⸗ 
fand entgegen, nimmt das Waſſer wohl fehnell auf, laͤßt es aber nicht 
leicht wieder fahren, bleibt daher längere Zeit naß. Beim Austrodnen 
verhärtet er fich, zieht fich zufammien und befommt Riſſe, wodurch die 
Wurzeln blosgelegt werden, während folche die Berbünftung befördern 
und eine gänzliche Austrodnung um fo fchneller erfolgt. 

Diefer Boden verliert jedoch viel von feinen fchlechten Eigenfchaf- 
ten, wenn Steine, Kiefel oder Sand beigemengt find. In gewiſſen 
Fällen kann aber auch er, gerade durch Zuruͤckhalten der Triebkraft, 
vorzügliche Weine erzeugen, wie bied oben ſchon bemerkt warb. 

Als vorherrfchenden Charakter der auf Kalle oder Thonboden er» 
zogenen Weine kann man übrigens annehmen, daß ber erflere mehr 
füße Weine mit dem fogenannten Spaniolgefhmad, ber letzte aber 
bouquetreiche Weine liefert, Es tritt diefer Unterfchied befonders bes 
merkbar zwifchen den auf Kalkboden erzeugten vorzüglichen Main- 
und den auf ſchwerem, oft mit Eifenoryb vermifhten Thonböden er» 
zogenen Rheingauer Weinen hervor, 

Je gemifchter die Bodenarten, je weniger vorherrfchend eine Erd» 
art ift, je beffer wachfen darauf die Reben, Fehlt aber eine der Haupt- 
erdarten gänzlich, fo ift es fehr vortheilhaft, fie Fünftlich zuzufeßen, 
namentlich wenn man fie zuerſt mit Dünger in Berührung gebracht hat. 

Naſſe Thonböden Fünftlich zu verbeffern, wenn man deren über 
Ihüffige Feuchtigkeit nicht durch Drainirung entfernen kann, hält deß⸗ 


halb fehr fchwer, weil man dazu eine zu große Quantität von andere m 
Material nothwendig hat, und alsdann die Unkoften nicht bezahlt wer⸗ 
ben, Daher find fie bei dem Weinbau zu vermeiden und man farın 
dies um fo leichter, als fie fich gewöhnlich für den Anbau anderer Pro- 
dukte fehr gut eignen. 

Eine ſtarke Mifhung von Dünger kann, außer ihrer eigentlihen 
Wirkung, faft bei alen Bodenarten die oben genannten Fehler einiger- 
maßen verbeffern und zwar in der Art, daß fie die fchweren Thonboͤde n 
auflodtert und erwärmt, leichten Sand» und Kalfböden aber durch Die 
Eigenfhaft des Miftes, Feuchtigkeit aus der Luft anzuziehen, ihre zu 
große Trodenheit benimmt. 

Ob es ſich lohne, gewiffe Mängel in Bodenarten mit bedeuten- 
derem Koſtenaufwand zu verbefiern, kommt auf die Lofalität an und 
ift nicht im Allgemeinen zu beftimmen, Hierbei ift die Befchaffenheit 
bed Untergrundes fehr in Betracht zu ziehen, vorzüglich deßhalb, weil 
man durch ihn oft die Mittel der Verbeſſerung ganz nahe bei der 
Hand hat. 

Jedenfalls wird das Aufbringen von Erde, welche mit Dünger 
gemifcht war und eine Zeit lang liegen blieb, fo wie auch von Erde, 
die fich längere Beit in Baus und gutem Diüngerzuftand befand, wie 
Garten» und Wiefenerde, auf das Wachsthum des Weinftods einen 
günftigen Einfluß austıben, aber auch ſchon andere frifche Erde be- 
wirkt öfters eine wohlthätige Veränderung, indem fie auf die in dem 
alten Boden befindlihen Beftandtheile einwirkt, neue Verbindungen 
erzeugt, daher eine erneute Thaͤtigkeit hervorruft. 

Bei dem Thonboden gefchah des Nutzens der Kiefelfteine Erwaͤh⸗ 
nung. Auch bei leichteren Böden ift derfelbe unverkennbar. Sie ver- 
hindern daſelbſt die zu fehnelle Verbünftung der Feuchtigkeit, werfen 
die Sonnenftrahlen zuruͤck, werden dabei felbft erhist und firahlen des 
Nachts die empfangene Wärme wieder aus, fo daß man fie aus den 
Weinbergen nur dann entfernen follte, wenn fie durch Größe und 
durch zu große Menge die Bebauung hindern. 

Es gibt viele Böden, welche faſt nur aus Steinen in runder, 
edigter oder Schieferform beftehen, zwifchen welchen fi nur wenig 
Erde jedoch mit häufigen verweſenen organifchen Reften befindet, Hier 
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wachen die Reben freudig auf und geben meiſtens auch fehr guten 
Wein, und gar manche vorzügliche Lagen, 3. B. in Rüdesheim, haben 
derartigen Boden. 

Der verwitterte Granit bildet ein ahnliches Semengfel vı von Eleinen 
Steinen. Hier fcheint aber die Auflöfung des Feldſpathes noch befon« 
ders auf den. Zrieb zu wirken, und ift vielleicht die Haupturſache, daß 
fih der Weinftod darin fo freudig entwidelt. Oft kann ein ſtaͤrke⸗ 
red Aufbringen von derartigem Kied vor dem Rotten einen Boden 
fehr bedeutend verbeflern. 

An der Bergftraße findet ſich auch noch der — eine Art 
von Kalkmergel, welcher auf die Qualität des Weines vortheilhaft 
einwirkt, wahrend die Reben in der Regel darauf nur ſchwaͤchlich wach 
fen, Wegen feinem Kalfgehalt er mehr Dünger, ald andere 
Bodenarten. 

Auf faft ganz lofem Flugſand fieht man an vielen Orten ſchoͤne 
Weinfelder. Solche werden fich aber nie durch eine befondere Qualität 
auszeichnen, und find überhaupt nur bei tiefer und ftarfer Düngung 
in Tragbarkeit zu erhalten, 

Die geringfte Bodenklaffe mag wohl der rothe, ſtark eifenhaltige 
Sandboden fein. 

Liegt ein Falter feuchter Boden in einer recht guten, warmen Lage, 
fo nentralifirt leßtere oft die Mängel deſſelben, fo wie hingegen 
diefe fih ind Unenvliche vermehren, wenn zur natürlich fchlechten 
Bodeneigenfchaft auch noch eine ungünftige Lage hinzulömmt. Dages 
gen kann ein recht higiger Boden in fchlechter Lage noch ein ganz er⸗ 
trägliches Produkt liefern, weil er durch feine innere Beſchaffenheit die 
Mängel derfelben aufhebt, und hierin ift der Grund zu fuchen, warum 
man faft auf allen Bodenarten vortrefflihe Weine findet, fo mie es 
wieder Lagen gibt, deren vorzügliches Erzeugniß nur der Bodenmi- 
(hung allein zugefchrieben werden Fann. 

Snwiefern der Boden auf dad Wefen und das Arom der Darauf 
erzeugten Weine einen befonderen Einfluß äußert, habe ich gele 
gentlich bereitd berührt. Doch ift diefer fehr intereffante Gegenftand 
noch lange nicht genug erforfcht, Jedenfalls aber fcheint eine voll⸗ 
Rändige Zraubenreife die Hauptbebingung der Wirkung des Bodens 
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35ten Grab am beften gebeiht, fo ift anzunehmen, daß auch die in die⸗ 
fer Bone herrfchende mittlere Wärme, verbunden mit dem nöthigen 
Seuchtigleitögrad ded Bodens und der Luft, die Entwidlung deffelben 
mehr als jene einer andern Bone, befördert. Wird aber der Weinftod 
auß diefen feinen angeflammten günftigen VBerhältnifien herausgeriffen, 
und entweder weiter gegen Süden in ein heißeres, oder gegen Norden 
in ein kaͤlteres Clima übertragen, fo muß bie Sorge des Pflanzers 
vorzüglich dahin gerichtet fein, durch die Wahl feines Standorts ihm 
die Verhaͤltniſſe feines natürlichen Vaterlandes wieder zu verfchaffen. 
Je weiter gegen Süden, je Fühler wird er ihn zu ſtellen fuchen, alfo 
von ber Sonnenfeite abgewendet und fo hoch als möglich, um nebſt 
einem gemäßigteren Wärmegrad auch einen geringen Feuchtigkeitsgrad 
zu erlangen; je weiter er ihn aber gegen Norden hin verpflanzt, je 
mehr muß er auf den hoͤchſt möglichften Schuß gegen die Einflüffe der 
Falten Luft und auf moͤglichſtes Auffangen der ohnehin immer fchiefer 
fallenden Sonnenftrahlen ſehen. 

Aus diefem Grunde find in unferem Clima die Mitten der "Hügel, 
welche gegen Süden liegend, gefchüigt vor rauhen Winden, die Son« 
nenftrahlen möglichft fenfrecht auffangen, der Rebe als ihr geeignetfter 
Standort angewiefen. 

Tiefer unten fehlt der Reflex der Sonnenftrahlen, die Ausduͤnſtun⸗ 
gen find mächtiger und die mittlere Temperatur iff niedriger, weiter in 
der Höhe koͤnnen die Falten Winde und die Luftſtroͤmungen zu leicht 
beifommen. 

Wenn aber die füdlihe Neigung unbedingt zur Rebcultur noth« 
wendig ift, fo entficht die weitere Frage, welche Neigung gegen die an« 
deren Weltgegenden hin vorzuziehen fein? ob gegen Oſten oder We⸗ 
ften? Auch dieſe Frage ift in der nördlichen Bone intereffanter, als in 
der füdlicheren, denn hier verliert fich der Unterfchied immer mehr in 
ben überhaupt günfligeren Berhältniffen, in welchen dafelbft der Wein- 
ſtock vegetirt. 

Wenn wir bie Öftlichen Lagen überhaupt betrachten, fo fehen wir, 
daß dafelbft die aufgehende Sonne den Boden frühe durch ihre Strah⸗ 
len erwärmt, den Trieb belebt und das in der Nacht flill geftanbene, 
vegetabilifch chemifche Leben des Weinftods weit eher hervorruft, als 
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auf der entgegengeſetzten Seite, auf welcher alsdann gewoͤhnlich noch 
alles in Dunkel gehuͤllt, ſchlaͤft. Erſt bei eintretendem hoͤheren Son⸗ 
nenſtande fängt auch hier die vegetative Regſamkeit an, und nach der 
Lage der Rebſtoͤcke kann der Anfangspunkt diefes Erwachens auf der 
öftlichen und weftlichen Seite um mehr als eine Stunde differiren. 

Bei dem Sonnenuntergang verlieren dagegen die öfllichen Lagen 
wohl etwas früher ihre Sonnenftrahlen, als die mweftlichen, aber dieſe 
Verſchiedenheit wirft auf Die Begetation weit weniger, ald in der Fruͤhe, 
weil nach vollendetem Zageslauf die Erbe noch eine längere Zeit er» 
wärmt bleibt, und die Vegetation alddann auf beiden Seiten gleicdy 
mäßig fortfchreitet, während des Morgens, nach einmal gefchehenem 
Stillſtand durch die nächtliche Erkältung des Erdbodens und der Luft 
ein früherer Anfang weit merfbarer werden muß. 

Obſchon die gunftige Wirkung einer frühzeitigen Erweckung der 
Begetation einleuchtend ift, fo kann folche jedoch wieder durch Iocale 
Urfachen, 3. B. durch den in einer Gegend herrichenden Balten Wind, 
Feuchtigkeit und häufigen Regen wieder ganz aufgehoben werden und 
alddann eine fonft gute Öftliche Tage in die geringfle Klaffe zurüdfal- 
len, während durch entgegengeſetzte Urfachen die mehr weſtlichen La⸗ 
gen die befferen werden. 

Deftliche, den rauhen Winden ausgeſetzte Rebfelder haben dabei 
oft noch den befonderen Nachtheil, daß diefelbe den Sommerfröften 
beſonders ſtark ausgefegt find, weil die früh einwirfenden Sonnen- 
firahlen dazu beitragen, die Froftzerfiörung zu befchleunigen, welche 
ein Falter Oftwind in der Nacht vorbereitet hatte, indem durch eine 
ſolche plöglich eintretende Erwärmung ein Zerfprengen der Gefäße 
in ben gefrornen Pflanzen bewirft wird, wodurch das Segetaplindge 
Leben fogleich erlifcht. 

Ein ganz anderes VBerhältniß ftellt fich heraus, wenn oͤſtliche Las 
gen breite Ebenen vor fich haben, auf welchen fich der Wind bei dem 
UÜeberftreichen erwärmt und die an den Abhängen wachfenden Neben 
nur in dieſem Zuſtande berührt, Alsdann erft genießen dieſe bie 
Vortheile einer früheren Sonne ganz ungetrübt, und dann ge 
hören oͤſtliche Lagen, fogar mit etwas nördlicher Neigung unter 
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Haardtgebirges, welhem die vorliegende Rheinebene die darauf 
fallenden Winde erwärmt, ebenfo fcheint (nach Bronner) Das 
Champagner Weingebiet auf ähnlihe Weife zu liegen, woraus fich 
auch erklären mag, daß die nördlichen Abdachungen von Silery zu den 
beften Lagen diefer Gegend gehören. 

Der Unterfchieb der Temperatur bed Gebirges der Haardt gegen 
jenes der Bergſtraße laßt fich au ohne Wärmemeffer aus mehreren 
Anzeigen fehr leicht erkennen. Schon dur das Gefühl bemerkt man 
bei einer Reife von der Bergfiraße auf die überrheiner Gebirge, wie 
ber Oftwind feine Rauhigkeit und Schärfe verliert. Wie oft liegt an 
der Bergfiraße ein bedeutender Srühlingsfchnee, während derfelbe auf 
ber andern Seite faft im Fallen fchon wieder verſchwunden iſt. (Diefe 
große climatifche Verfchiedenheit bewirkt aber, daß die Bewohner der 
Vorgebirge des linken Rheinufers viel Zuttermaterial und Kartoffeln 
von dem rechten Rheinufer herholen müffen, weil diefes bei ihnen um 
fo viel eher ausgebrannt und verdorrt ift, als auf der andern feuchteren 
und fühleren Seite). 

Haben Öftliche Lagen eine größere Ebene vor fi, fo genießen fie 
im Durchſchnitt einer größeren Trockne und haben weniger Regen, 
weil die von’ Süden und Suͤdweſten herziehenden Wolken über fie 
fireihen und am entgegengefegten Gebirge anfloßen. Auch dieſe Ers 
fcheinung beobachtet man in dem Rheinthale und ift unter andern mit 
eine Haupturfache, daß wenn ed wegen naflen, Fühlen Sommern an 
der Bergſtraße gar feinen Wein geben follte, derfelbe an der entgegen« 
geſetzten Seite doch noch trinkbar wird, 

Da, wo durch befondere Localität kalte oder feuchte Winde vorzugs« 
weiſe häufig aus Weften herkommen, fleigen die öftlihen Lagen immer 
mehr an Güte, während die weftlichen fich verringern. Sind aber diefe 
legteren alddann die einzigen, auf welchen in einer Gegend Weinbau 
getrieben werben Eönnte, fo muß berfelbe ganz verfchwinden, und dies 
ift wohl der Grund, warum an ber nordweſtlichen Küfte von Europa 
(Frankreichs) bie Außerfte nördliche Grenze des Weinbaues weit mehr 
gegen Süden liegt, ald in der Mitte des Welttheils, in welchem fie 
fogar den 5iten Grad überfchreitet. | 

Alle weftlichen Lagen ſtehen im Ganzen hinter den Öftlichen zurüd, 


67 


wenn bei beiden Beine fonftigen fchädlichen Verhaͤltniſſe influiren. Durch 
befonder8 günflige Umflände, wie durch den Schuß gegen alle erfäls 
tenden Winde, Auffangen des Nefleres der Eonnenftrahlen yon meh⸗ 
reren Seiten her ꝛc. Eönnen fie aber auch vorzügliche Pläge enthalten. 
Diefe werden jedoch bei weiten nicht fo häufig als bei Öftlichen vorkom⸗ 
men, und bangen im Ganzen mehr von Localverhältnifjen ab. 

Auch ift nicht zu uͤberſehen, daß nordweftliche Lagen für den Wein- 
bau unbedingt die alerungünftigften find; während man von norböft« 
lihen einzelne Beifpiele des Gegentheils befigt. Im Winter 1840 zeig» 
ten folhe die Richtigkeit dieſes Satzes recht augenfällig durch den Frofte 
Ihaden, welchen fie im Winter, bei übrigens nicht fehr bedeutendem 
Kältegrade erlitten. Bei Abdachungen gegen Welten ift daher die ger 
hörige Neigung gegen Süden vor allem zu berüdfichtigen. 

Wenn Weinberge an den Vorbergen größerer Gebirge liegen, fo 
find faft immer jene Lagen die geringfien, welche den aus den Bergen 
tommenden Winden ausgeſetzt find, und zwar ohne Unterfihieb, ob 
folhe gegen Oſten oder Welten liegen. Daher find lange Bergwaͤnde 
ohne tiefe Zchaleinfchnitte fo vortheilhaft, und folche tragen zur Quali 
tät des, erzogenen Weines manchmal fehr wefentlich bei. 

Wenn Flußthäler nicht ſowohl eigentliche Thäler zwifchen höheren 
Bergen, fondern eher Rinnen und Einſchnitte durch eine höher lie 
gende Ebene bilden, fo erhalten die hier befindlichen Weinlagen ge⸗ 
wöhnlich einen eigenthuͤmlichen Charakter, der nicht nach den vorſtehen⸗ 
den Bemerkungen beurtheilt werden darf, Sie liegen alddann nicht 
auf Hügeln, fondern an jenen Wänden, melde fich von ber Hochebene 
in das Flußgebiet herunterziehen und nur felten durch Einſchnitte un« 
terbrochen ſind. Dabei fammelt ſich in diefen Vertiefungen eine große 
Denge von Wärme, die Falten Winde ziehen darüber weg, und alles 
vereinigt fich aus folchen Flußrinnen, wenn anders ihre Erpofition ges 
gen Süden günftig ift, fehr gute Weinlagen zu machen. Das Rhein⸗ 
gau verdankt feine Vortrefflichkeit größtentheild diefen Verhaͤltniſſen, 
da folhe mit einer fehr glücklichen ſuͤdlichen Erpofition zufammen« 
Iommen. Gleichermaßen werden in der Rinne des Nedars im 
Königreiche Würtemberg Weine erzeugt, welche bei der fonftigen 
hohen Lage des Kandes dafelbft nicht zu erwarten wären, Eben fo 
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haben manche Stellen des Mainthals diefen Berhältnifien ihre Be- 
rühmtheit zu danken. Bei vielen derartigen Plaͤtzen Eimmt nody der 
Refler des Waſſers zu ihren Gunften fehr in Anfchlag, und wahrfchein- 
lich bewirft diefer einen fo bedeutenden Vortheil, daß die feuchtere At⸗ 
mofphäre an den Flüffen einen weniger nachtheiligen Einfluß Außert. 
Vielleicht trägt zur Unſchaͤdlichmachung diefer Dünfte auch der Umſtand 
bei, daß diefe Abhänge und Wände gewöhnlich von fehr trodenen Bo⸗ 
denverhältnifjen begleitet find, fo daß eine mäßige Feuchtigkeit noch fehr 
‚ vortheilhaft wirken kann. 

Außer den angeführten Zagenverhältniffen iſt auch noch ber er Bug 
ber Wolken und des Regend in einer Gegend von befonderem Ein 
fiuffe. Diefer hängt oft von fehr entfernten Urfachen, Schneegebirgen 
und Meeren ab. Won den erften Eommen alsdann häufig zur Blüthe- 
zeit der Zrauben Kalte und Regengüffe ald Folge der in dieſe Zeit 
fallenden Aufthauung von Schneemaflen, von den legteren aber feuchte 
Winde, beide bringen im Herbfte gewöhnlich eine frühe Näffe, welche 
die Nachreife der Zrauben verhindert. Diefe Wirfungen werden jedoch 
in manchen Jahren theilweife von anderen Einflüffen aufgehoben, aber 
hieraus läßt fich erklären, warum in einem und bemfelben Jahre, nicht 
fehr entfernt von einander liegende a Meine von fo verfchie 
bener Qualität erzeugen. 

Es dürften bei näherer Erkundigung wohl auch einzelne Lagen 
zu finden, fein, welche ihre Vortrefflichkeit andern, wenigſtens mit» 
wirkenden Urfachen verdanken. Won einigen wurde früher gefprochen, 
Lenoir gibt noch die Weinberge von Epernay, dann mehrere in den 
Departements des Indre et Loire, des Jura, des Lots, des doubs 
an, bei deren Lage man nicht im voraus auf befonders gute Weine 
fehließen möchte, Bronner fpricht von Kallmuth, am Mayne, und bei 
näherer Unterfuchung wären vielleicht noch mehrere diefer Art zu fin. 
den, Hierbei wirft aber immer irgend eine locale Urfache, fie mag 
nun im Boden, in dem Windzuge, im Nefler oder fonft woher zu 
fuchen fein, und ein aufmerffamer Beobachter wird fie gewiß auch aufs 
finden. Als folche locale Begünftigungen find übrigens noch beſonders an⸗ 
zuführen, größere muldenförmige Vertiefungen, hohe Mauern, zuruͤck⸗ 

liegende hohe Berge, fogar ein von Gebäuden her ſtreichender Rauch 


(namentlich wichtig bei Sommerfröften) u, dgl., welche Dinge bei 
Beurtheilung einer Lage fehr zu berückjichtigen find. Alle aufzuzählen 
if nicht möglich, dagegen muß derjenige, welcher ein Rebftüd anlegen 
will, feine Localitat genau beobachten. Er wird das Weitere aldbann 
fchon felbft finden. *) | 

Die Abdachung des Landes ift für die Qualität des Weines ein 
fehr wichtiger Gegenſtand. Da die Sonnenftrahlen, welche nicht ganz 
aufgefogen werden, in demfelben Winkel, wie fie auffallen, wieder ab» 
prallen, fo ift es einleuchtend, daß jene Neigung eined Zerrains die 
befte if, wo die Sonnenftrahlen in ganz fenfrechter Richtung auf 
fallen, In jeder andern geht ein Theil ihrer Wirkung verloren, 
Dagegen fönnen jedoch wieder andere nebenliegende Lagen von biefem 
Zuruͤckwerfen der Eonnenftrahlen, wenn fie gerade in gehörigem Winkel 
liegen, Nugen ziehen. Die günftige Wirkung des Reflexes der Son. 
nenftrahlen von Gewäffern auf Weinberge ift fchon früher beiprochen 
worden, 

Daß ein magerer, fhlechttriebiger Boden die Vorzüge mander 
Lage erhöhe, ward ebenfalls berührt, dagegen Fann aber auch ein zu 
ſtark treibender Boden alle Vorzüge einer Lage neutraliſiren. 

Die Ebenen find dem Weinbau im Ganzen wenig günflig. Da 
bie Sonne in fchiefer Richtung auffaltt, geht ein großer Theil ihrer 
Strahlen verloren, dabei werden die Schatten größer, und je ftärker 
die Stödfe find, je weniger kann eine Erwärmung bed Bodens flatt 
finden. 

Sibt aber bei und eine ebene Lage nur geringen Wein, fo ift diefes 
in wärmeren Zonen nicht der Fall, weil die bei ung wirkenden ungün- 
figen Urfachen immer mehr wegfallen, je mehr gegen Süben bie 





*) Als Beweis, wie verfihiedenartig die influirenden Umftände find, biene die 
Thatſache, daß es im Dep. der Gironde einzelne nördliche Tagen gibt, die, 
wenn fie nur noch Sonne haben, den mittäglichen vorgezogen werben, weil 
dort die Nordwinde die zu große Feuchtigkeit, an welcher der Weinftod lei: 
det, wegführen, und den Boden befjer austrocdnen, ald die Südwinde. Die 
Ungunft des dortigen Terrains zeigt ſich übrigens auch in der Bauart, ba 
ale 5 Fuß Waflergräben gezogen werden müflen. Ob folches Feld nicht 
aber zu etwas anderm, als Rebbau, beffer verwendet würde, bleibt dahin 
geftellt. 
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Weingegend liegt. Dies zeigen die Rebfelder des Girondedeparte⸗ 
ments. Die Medoc⸗ und Gravesweinanlagen, welche die beſten Bor⸗ 
deaurweine hervorbringen, liegen auf einer weiten Ebene, dennoch 
haben auch hier die vorzuͤglichſten Plaͤtze eine Neigung nach Suͤden, 
uͤberdem werden die Medocweinberge nach einer Erziehungsmethode 
behandelt, welche den Boden einer beſtaͤndigen Einwirkung der Son⸗ 
nenſtrahlen ausſetzt, ein Beweis, welche vortheilhafte Wirkung noch in 
dieſer Gegend die Bodenwaͤrme, als ſolche, aͤußert. 

Im Sommer 1840 habe ich die Bodenwaͤrme einer ebenen etwas 
gegen Norden geneigten Lage und jene eines der Sonne ausgeſetzten 
ſuͤdlichen Hanges beobachtet und verglichen. Der Unterſchied betrug 
bei letzterem eine größere mittlere Wärme von 1,3 Grad R. bei Tag. 
Dies gibt für die Zeit von dem Monat April an bi zu dem 10. Oktober, 
alfo während 193 Tagen, einen Mehrempfang von 250 Wärmegraben 
zu Gunften des fonnigen Berghanges. Dabei ift noch zu bemerken, daß 
bei trübem Wetter die Differenz gewöhnlich 1 Grad betrug, biefe aber 
nach mehrtägigem Sonnenſchein auf 2 bis 3 Grab flieg, fo daß in ber 
Zeit des hohen Sommers, in welcher die Trauben zu ihrer Ausbildung 
die meifte Wärme bedürfen, der Unterfchieb zwifchen Ebene und Berg: 
hang zw Gunften des legten auch am größten war. Aus biefer Angabe 
läßt fidh erfehen, um wie viel der an Berghängen gerdachfene Wein 
jenen aus ebener Rage Üibertreffen muß, 

Den zu fleilen Abhängen muß durch Zerraffenanlagen ber nöthige 
Boden abgemonnen werben, Da hier alle Sonnenftrahlen in vielerlei 
Winkel zuruͤckgeworfen werden, fo find diefe Terraſſen, welche wie hohe 
Mauern wirken, der Qualität des Weines gewöhnlich fehr günftig. 
Daher find auch jene die zmedimäßigften, welche mit Steinen aufge 
mauert werden. Weniger tauglich find die mit Raſen aufgefeßten, die 
unzwedmäßigften fcheinen aber. folche, welche man in der Art bildet, 
daß man am Fuße der Terraffe Häge pflanzt, diefe fo hoch als die 
Erverhöhung beträgt, zieht, und alsdann die Sträucher nach Art der 
gewöhnlichen Häge einfürzt. | 

Weil Erwärmung bed Bodens in jeder Lage ein Hauptfactor der 
Erzeugung eines befieren Weines ift, fo läßt es fich denfen, daß, wenn 
man von einem Grundftüd die mittlere Wärme während eines Som: 
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merd kennen lernt, ferner die mittlere Temperatur diefes Sommers 
mit jener anderer Jahrgänge vergleicht, und dabei alle Lagenverhaͤlt⸗ 
aifle eines folchen Grundftüds gegen andere erwägt, baß man mit 
ziemlicher Sicherheit, den Neifegrad ber Trauben, melden fie an der 
gegeben Stelle erlangen werben, voraus zu beflimmen im Stande iſt. 
Als erſte Folge dürfte eine genauere Bezeichnung der für den Ort 
paſſenden Zraubenforte hervorgehen, fo wie man alsdann auch die von 
der Lage felbft zu erwartende Weinqualität im voraus einigermaßen 
beurtheilen Fann. 

Die Temperätur des Bodens wirkt auf die Traubenentwicklung, 
fie felbft aber ift die natürliche Folge aller auf die Lage einwirkender 
Urſachen (von welchen wieber bie Wirkung der Sonne und ber 
Schutz gegen Wind die bedeutendſten ſind.) Sie bildet daher auch 
einen ziemlich ſicheren Maaßſtab fuͤr die Guͤte einer Lage. Weitere 
Verſuche muͤſſen aber erſt die Sache voͤllig ins reine bringen. Bis da⸗ 
hin ſcheint es jedoch auch zu genuͤgen wenn man nur im Laufe eines 
Sommers die Bodenwaͤrme einer anerkannt guten Lage mit jener des 
Grundſtuͤckes, welches man zu Reben anlegen will, beobachtet, um 
daraus zu erſehen, was fuͤr ein Wein daſelbſt zu erwarten ſteht. 

Alles vereinigt muß eine fuͤr den Rebbau beſonders ——— Lage 
folgende Eigenſchaften beſitzen. 

1) Suͤdliche Neigung, je nach Umſtaͤnden etwas gegen Oſten oder 
Weſten gekehrt. 

2) Moͤglichſter Schutz gegen jeden, namentlich aber die herrſchen⸗ 
den kalten oder feuchten Winde. 

3) Eine ſolche Abdachung, daß die Sonnenftrahlen möglichft ſenk⸗ 
recht darauf auffallen. 

4) Eine weber zu hohe noch zu niedere Stelle an den Bergfeiten, 
alfo möglichft gegen die Mitte zu. 

In Betreff der Lage fagt Golumella: 

„Dem Weinftod dient weder firenge Kälte noch zu große Die, doch 
iſt Wärme beffer als Kälte, Regen fchädlicher ald heiteres Wetter, 
mäßiger, fanfter Luftzug ift ihm heilfam, Sturmwind fchäblih. Dies 
ſes wäre nun die vorzüglichfte Beſchaffenheit des Himmels und bed 
Erdreichs. 
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Bei diefen Beflimmungen ift nicht zu überfehen, daß C. in Stalien 
fchrieb. In der nördlichen Zone würde dieſer fharfe und fleißige Be- 
obachter mehr Gewicht auf die Wärme gelegt haben, ohne — da⸗ 
ſelbſt kein Weinſtock gedeihen kann. 


C. Auswahl des Satzes. 


Es iſt eine bekannte Sache, daß ſo lange eine Wiſſenſchaft noch in 
ihrer Kindheit liegt, alle darin vorkommenden Gegenſtaͤnde bei weitem 
weniger von einander getrennt und unterſchieden werden, als ſpaͤter⸗ 
hin, wenn einmal eine hoͤhere Ausbildung auch beſtimmtere Begriffe 
verlangt, und die Nothwendigkeit, ſolche feſtzuſtellen, auf genauere 
Sonderung und Unterſcheidung fuͤhrt. So ſcheint man in der fruͤheren 
Zeit der Weincultur bei den Traubenſorten nur wenig Unterſchied ge⸗ 
macht zu haben, man ließ hier alles dem Zufalle anheimgeftelt, hoͤch⸗ 
fiend daß man Reben aus einer befannteren Weingegend in andere 
von minderem Rufe verpflanzte, im Falle aber diefes Verpflanzen kei⸗ 
nen günftigen Erfolg zeigte, fo forfchte man auch nicht weiter darnach 
und beruhigte ſich dabei. 

Wenn aud, bereits in früherer Zeit einige Männer von größerer 
Kenntniß und wiflenfchaftlihem Drange einige Traubenforten unter- 
fhieden, fo fcheint dies auf Dad Gemerbe felbft von feinem befonderen 
.Einflufje gewefen zu fein, und man unterfchied die Traubenſorten hödh- 

. ftend nady ber Farbe in weiße, ſchwarze (blaue), und rothe oder nach 
der Gegend, woher fie ſtammten. 

Daſſelbe Verhältniß trifft man noch jebt faft in allen jenen Ge: 
genden, in welchen der Weinbau fo ziemlich auf derfelben Stufe, wie 
zur Zeit feiner Einführung geblieben iſt. Hier wird noch jetzt nur 
obiger Unterfchied gemacht, ohne bie weiteren Eigenfchaften befonders 
zu beachten. 

Verfländigere Weingärtner Eennen wohl hier und da auch ie 
Zraubenarten, ihre Benennungen find aber meiftentheild fehr unbe- 
flimmt, begreifen oft mehrere ſich gleihende Spielarten, im Rebfelde 
felbft aber ſtehen diefe mit einer Menge ‚unbenannter Sorten ver- 
mifcht, und Niemand hatte fich noch die Mühe einer befferen Ausſon⸗ 
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derung gegeben, fo daß die Weinfelder folher Gegenden eine Mafle 
von Sorten enthalten, die unbefannt fortgepflanzt werden, ohne ihre 
Eigenfchaften naher zu beachten. So findet es fich in Frankreich, 
Spanien, Italien, Ungarn und felbft in einem größeren Theile von 
Deutfchland. 

Diefe Mifhung mehrerer Traubenforten in einem und bemfelben 
Rebfelde gab übrigens zu einer allgemein verbreiteten Collectiobenennung 
Anlaß, man nannte fie den Satz (le Pant, le Cep) und unter diefer 
Benennung geht noch heut zu Tage ber Inbegriff aller in einem 
und demfelben Rebſtuͤcke fiehenden Zraubenforten. Man verpflanzt 
dafelbft nicht einzelne Zraubenforten, fondern den Sat des einen 
Weinbergs auf den andern, fo wie unfere Bauern die Heublumen von 
einer Wiefe auf die andere fäen, ohne ſich um die darin enthaltenen 
Grasarten weiter zu befümmern. In Frankreich fucht man noch jeßt 
den Satz aus von Alters her befannten guten Weingeländen zu erhal- 
ten, um mit demfelben neue anzulegen, und auf diefe Verhaͤltniſſe be- 
ziehen fich eine Menge Angaben franzöfiicher Schriftfteller über Wein- 
bau, man quält fi) mit zahlreichen Vorſichtsmaßregeln ab, um den 
vortheilhafteften Sag zu erhalten, während man denſelben Imed ganz 
einfach durch eine Auswahl von guten, für Boden und Lage geeigneten 
Zraubenforten viel leichter erreichen koͤnnte. 

Auf die Auswahl und Anpflanzung einer oder nur weniger Reb- 
forten, nach Art und Berhältniß ihrer Eigenfchaften, fcheint man erft, in 
den befferen Gegenden ber nördlihen Weinzone gefommen zu fein, in 
welchen man zuerft die Zweckmaͤßigkeit der Ausfcheidung jener Tray. 
benforten Bennen lernte, welche für das dortige Glima nicht paßten, 
und erft fpäter jene Sorien ausſchließlich anpflanzte, die man, nad 
ihren Eigenfchaften als die tauglichften und zweckmaͤßigſten erfannte. 
In dem nördlichen, dem Weinbau überhaupt ungünftigen Clima 
mußte man, der Natur der Sache nach, auch am erſten auf eine folche 
Ausfheidung fommen, weil fich gerade hier der Unterfchied der Trau« 
benarten auch am deutlichften herausſtellt, indem viele derfelben oft 
gar nicht reif werben. 

Bann man eigentlich mit diefer Ausfcheidung anfing, wäre wohl 
\hwer zu beflimmen, die Spuren diefer Art von Traubenpflanzung 
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reichen ziemlich in die früheften Zeiten der Weincultur im nördlichen 
Europa hinauf. Zur größeren Allgemeinheit fcheint aber dieſes Syſtem 
doch erft in der neueren Zeit gefommen zu fein,. da man in vielen Ge⸗ 
genden, in welchen es jetzt eingeführt ift, immer noch auf alte Wein- 
gärten ſtoͤßt, welche den gemifchten Sag enthalten. 

Man kann übrigens in jenen Diftriften, in welchen diefer ſich noch 
als Kegel findet, mit ziemlicher Sicherheit auf einen minder vorge⸗ 
ruͤckten Grab der Weincultur felbft fchließen, und gewoͤhnlich iſt man 
dafelbft auch mit den andern zum Weinbau gehörenden Gegen- 
fländen, 3. B. Erziehungsart, Preßgeräthen ıc. eben fo wenig fort- 
gefchritten, 

Mit der in der legten Zeit fo fehr geftiegenen Aufmerkfamfeit auf 
die Weincultur ſteht audy die fchnellere Ausbreitung des reinen Satzes 
in Berbindung, und felbft jene Gegenden, wo berfelbe fchon früher 
eingeführt war, find wieder eine Stufe weiter im Fortfchreiten begriffen, 
indem foldhe unter den verfchiedenen Zraubenvarietäten wieder bie 
beften auswählen und die geringeren ganz ausmerzen, Wenn hierin 
fo fortgefahren wird, fo Finnen in 40—50 Jahren an manchen Orten 
Rebforten, welche jebt ganze Weinberge einnehmen, wie z. B. Elb⸗ 
linge unter die Seltenheiten gehören, und umgekehrt, mögen wieder 
Weinberge mit Zraubenforten anzutreffen fein, melde jetzt nur in 
Gärten angepflanzt werden. 

Da hier die Erfahrung entfcheiden muß, diefe aber in den erften 
Sahren nicht fogleich gemacht werben Tann, fo find einzelne Mißgriffe 
unvermeidlich, doch ift anzurathen, daß man bei der Wahl einer frem⸗ 
den Rebforte nicht zu eilig verfahre, fondern erft die Eigenfchaften der⸗ 
felben, namentlidy aber auch den ihr zufagenden Boden und Wärme 
grad zur Reife ihrer Trauben, genau erforfche und mit dem Orte 
vergleiche, wohin man fie verpflanzen will. 

Da der gemifchte Sag ald Weberbleibfel einer geringeren Stufe 
der Weincultur immer mehr verfchwinden wird, fo mögen die Vorſichts⸗ 
maßregeln bei Auswahl deffelben, mit welchen fich manche Franzoͤſiſche 
Schriftſteller abmühen, hier ganz übergangen werden, damit baßjenige, 
was bei Auswahl der Rebforten eines reinen Satzes zu beobachten ifl, 
etwas ausführlicher unterfucht werben Tann. 
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Viele bauen als Ueberbleibfel des ehemaligen gemifchten Satzes 
wohl noch mehrere jedoch auserwählte Sorten, und zwar in der Art, 
daß folche durch einander gemifcht fiehen. Dieſes Verfahren wird da⸗ 
mit vertheibigt, daß es vortheilhaft fei, und zur Haltbarkeit und Qua- 
kität des Weines beitrage, wenn die Eigenfchaften einiger Zraubenforten 
im Beine zufammen fämen. So richtig dieſes im Ganzen iſt, fo recht⸗ 
fertigt e8 dennocd, nicht dad Durcheinandermengen verſchiedener Reb⸗ 
forten. Dagegen iſt e8 fehr zweckmaͤßig und fachbienlich, eine jebe 
Sorte rein für fi und getrennt von andern anzupflanzen, um bei 
Behandlung, Schnitt, der Wahl der Lage und des Bodens daß für 
eine Jede zweckmaͤßigſte Local auswählen zu Pönnen, fo wie man wie: 
der bei der Lefe die große Bequemlichkeit hat, bei jeder Sorte die ges 
hörige Reife beobachten und die gleiche Lefezeit einhalten zu koͤnnen, 
wobei dann erſt fpäter der Moft, ganz nach Erforderniß des zu produ- 
zirenben Weines gemifcht, auch diefe Miſchung nach den Jahrgängen 
abgeändert‘, und die Qualität ded Weines überhaupt ganz nad, Belie- 
ben regulirt werben Tann. | 

Alles fernere zum Vortheil des Durdeinanderpflanzens Gefagte, 
wie z. B. daß wenn eine Eorte nicht trüge, die andere fih um fo 
voller hänge, ift nur fcheinbar richtig, indem ein leerer Stod in der 
Mitte von anderen denfelben Raum, als unter denen feines Gleichen 
fiehend, einnimmt, nur aber weniger bemerkbar ift, ald wenn mehrere 
gleichartige zufammen nichts tragen. Man Lann dagegen nod die 
Tragbarfeit der verfchiedenen Eorten im Ganzen beffer beurtheilen, 
und fie erforderlichen Falls ausrotten, wenn jede derfelben allein fleht. 

Wenn man bevenft, daß eine jede Traubenart auf der ihr mög- 
lichſt günftigen Stelle ſich auch am vollfommenften ausbildet und zei⸗ 
tiget, fo ift e8 unbeftreitbar, daß der Wein, bei nachheriger Bermifhung 
der Moftforten, im Ganzen beffer werde, als wenn bei gemifchtem 
Sake 3. B. fpätreifende Trauben auf kühle, Frühtrauben aber auf 
heiße Pläge zu ftehen kommen, welche alddann gegen die andern viel 
zu früh reifen und verfchmunden find, wenn die erften nothbärftig zur 
Lefe tauglich werden. 

Ein weiterer Vortheil des reinen Satzes liegt darin, daß eine gleiche 
Zraubenforte auch eine gleichartige Behandlung in Schnitt zc. erfordert, 
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Diefer Bann aber viel vollfommener und leichter ausgeführt werden, 
wenn alle Individuen einer Art beifammen, als wenn fie im ganzen 
Weinberg zerftreut ſtehen. 

Man folte es ſich daher bei jeder neuen Nebanlage zum unver- 
brüchlichen. Gefege machen, Feine, wenn auch die beften Rebforten 
durcheinander, fondern eine jede dahin zu pflanzen, wohin fie ihrer Art 
nad am beften paßt. | 

Bei Empfehlung eines reinen Satzes wirft fich jebod bie Frage 
auf, welche Rebforten man bauen folle? 

Die Beantwortung diefer Frage ift oft Außerfi fchwierig, und hiers 
bei müffen alle Verhältniffe, fowohl die merfantilifchen, als jene von 
Boden und Lage, genau erwogen und geprüft werben. 

Ein Jeder wird bei den hohen Preifen vorzüglicher Weine fein 
Beſtreben darnach richten, derartige Probufte zu erzeugen. Wenn 
dieſes in den füdlichen Gegenden und in manchen nördlich gelegenen 
Diftriften durch Intelligenz und Fleiß möglich und vortheilhaft ift, fo 
gibt e8 dennoch, in Beziehung auf unfere Weinzone, der Augenfcein, 
daß hier gar viele ganz beſonders guͤnſtige Verhältniffe zufammen- 
treffen müffen, um die Erzeugung eines ſolch vorzüglichen Produktes 
zu bebingen. Ob aber diefes Zufammentreffen wirklich vorhanden fei 
oder nicht, ergibt fich au8 der genauen Bergleichung der Lage und Bo- , 
benverhältniffe zufammengehalten mit dem Gewächfe, welches feither 
etwa auf dem anzupflanzenden Grundftüde oder ganz in der Nähe 
defielben in gleicher Lage und Boden, gezogen ward. 

Faͤllt, nach reifliher Abwägung diefer Verhältnifie, das Urtheil zu 
Gunften einer befonderen Vortrefflichkeit Der Lage aus, fo folgt daraus, 
daß hier ohne Rüdficht auf die Menge des zu erzeugenden Weines, 
nur allein auf die Qualität hinzuarbeiten ift *), damit, wenn doch ein: 
mal die Quantität in den Hintergrund tritt, aus dem beftmöglicften 
Produkte doch immer der höchfte Gewinn entipringe; zeigt es fich aber, 
daß die Lage ıc. zur Hervorbringung eines Weines vom höchflen Preife 
nicht taugt, fo ift es faft immer gerathener, die zu erzielende Menge 


*) Man wird deßhalb doch immer auf größtmögliche Quantität fehen, aber 
nur wenn dies, unbefchadet der Weinqualität, möglich iſt. 
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mehr als die Qualität zu berüdfichtigen, ohne aber deßhalb auf die 
legtere gerabe zu verzichten, 

Im erften Falle ift die Wahl der Traubenſorte durchaus nicht 
ſchwer, namentlich fuͤr die Deutſchen Weingegenden. Dieſe haben 
hierzu den Riesling, welcher zur Erzeugung eines vortrefflichen Weines 
alle Eigenſchaften in ſich vereinigt. Nach dieſem folgt der Traminer, 
jedoch nur auf jenen Stellen, auf welchen der Riesling durch zu üppis ' 
gen Zrieb die Qualität feines Erzeugniffes verringern könnte, oder 
wenn in einer Gegend der Geſchmack an Traminerwein ſich befonders 
ausgelprochen hat. 

Im zweiten Falle find noch gar viele Nebenumftände zu beruͤckſich⸗ 
tigen. Eo können gewifje Weine, wie eben die des Traminers, befon- 
ders gefucht werden, Es kann audy der Fall fein, daß, wenn in einem 
gewiſſen Rebfelde auch der Riesling. nicht mehr das vorzüglichfte Pro« 
dukt liefert, andere früher reifende Zraubenarten, unter welchen na⸗ 
mentlicy wieder ber Zraminer den erſten Rang einnimmt, noch Weine 
geben, welche ebenfalld unter die beften derartigen Erzeugniffe zu rech⸗ 
nen find. Hier muß alddann die Rüdficht auf Qualität wohl immer 
vorherrſchend bleiben, und zwar fo lange, als folche eine größere Nente 
liefert, als wenn ein geringerer Wein, aber in größerer Quantität, zur 
Hauptfache gemacht und das Streben auf Qualität untergeordnet wird. 
Es foll hiermit aber durchaus nicht behauptet werden, daß letztere zu 
vernadhläffigen wäre, im Gegenthetl fol man immer die angenehmften 
Weine zu erzielen fuchen, welche an folhen Stellen überhaupt erbaut 
werben fünnen, es ift nur in diefen Fällen nicht mehr vortheilhaft, die 
Menge der Güte zu opfern, weil legtere doch nicht in folch einem Vers 
haltniffe zunimmt, daß fie dieſes Opfer durch fehr hohe Preife verguͤ⸗ 
tet. Man pflanze dafelbft alfo jene Traubenforten, welche auf den 
gegebenen Bodenarten reichlich tragen, aber unter diefen wähle man 
‚wieder jene aus, bie, bei reichlihem Ertrage, durch frühe Neife, oder 
durch fonftige Eigenfchaften, die an dem gegebenen Orte befimögliche 
MWeinqualität verfprechen. i 

Bei großer Tragbarkeit der Sorte ift auf eine frühe Neife der» 
felben befonders zu achten, nicht allein, weil jeder Traube, auch ber 
geringfte, wenn er durchaus gezeitiget ift, jenen der beften Sorte uͤber⸗ 
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trifft, fobald diefer feine gehörige Reife nicht erlangt hat, fondern auch 
deßhalb, weil frühreifende-T’rauben auch in ſolchen Jahren noch einen 
Ertrag geben, in welchen die fpäterreifenden ganz mißrathen oder Doch 
nur wenig und faured Produkt liefern. Bei einem mehrjährigen 
Durchſchnitt wird der Ertrag ſolcher frühreifen, dabei reihtragenden 
Sorten immer der bedeutender fein, weil in Mißjahren der Wein- 
preis uͤberhaupt verhältnißmäßig höher flieht, als in guten, beſonders 
wenn dabei noch ein angenehmeres Getränk zu erlangen iſt. 

Zür Mittelagen, bei welchen die Quantität zu berüdfichtigen iſt, 
eignen ſich nach den verfchiebenen Lagen und Bodenverhältniffen als 
reichlich tragende und frühreife Sorten: Der Rolander, der weiße 
Burgunder, weiße Claͤvner, Ortlieber, Gutedel, Sylvaner und für 
rothe Weine der blaue Gläuner, aus welchem man auch weiße Weine 
zu machen verfteht, dann der blaue Arbft, und in gewiſſen Lagen auch 
der Zrollinger., Der Traminer it in Hinficht des Bodens empfindlich 
und nicht an allen Orten fehr tragbar, die Walfchrieslinge gehören 
nicht unter die frühreifenden Sorten, daher diefe beiden Traubenforten 
nur ausnahmsweiſe und nur da zu ben obigen zu zählen find, wo Durch 
befonders günftige Umftände diefe Fehler wegfallen. 

Diefe vorgenannten Zraubenforten haben in neuerer Zeit die Aufs 
merkſamkeit ber Weinbauern, namentlich in dem Suͤdweſten von Deutfch 
land, auf ſich gezogen. Ob noch mehrere dergleichen anzuempfehlen 
wären, ift bei der fo großen Mannigfaltigkeit und Verſchiedenheit der 
Arten und bei den vielerlei Forderungen, welche an den Wein ſelbſt 
gemacht werden, ſchwer zu fagen, es läßt fich aber vermuthen, daß bei 
genauer Beobachtung in manchen Zändern und Diftriften Sorten vor 
Eommen fönnen, welche zu den dortigen Tagen», Boden» und Handels 
verhältniffen noch weit beffer pafien mögen, als die genannten. Da 
man bisher in fo vielen Gegenden noch Feine Sonderung verfuchte, fo 
laſſen fich hierin noch manche intereffante Entdeckungen erwarten. 

., Schreiber diefes hat übrigens ſchon feit mehreren Jahren in feiner 
Rebfammlung in Weinheim darauf geachtet, ob fich feine zur Vermeh⸗ 
rung als Weinbergstraube befonderd würbige Sorte fände, biß jest 
aber ohne Erfolg, und es fcheint, daß man, wenigfiens für die Bezirke 
bes Rhein⸗, Main» und Nedarthals, ſchon früher fo glüdlich war, bie 
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paffendften Arten herauszufinden. Nur der frühe blaue Portugiefer 
ward in den legten Sahrzehnden zur rothen Weinbereitung, fo viel be 
kannt, aus Steyermark in bie Weingegenden des weitlichen Deutfch- 
lands verbradyt und wird bier und da mit Vortheil angebaut. 

Der Weinftod ift das Kind einer viel ſuͤdlicheren, wärmeren Zone, 
als die unfrige. Er ift daher auch in diefem Fälteren Clima nie recht 
einheimifch, welches das häufige Mißlingen feines Erträgniffes, fowie 
die mancherlei Befchädigungen durch Winter und Sommerfröfte hin- 
länglich beweifen, Bis fich aber feine Verbreitung einmal bis hierher 
ausdehnte, wie viele allmälige Abanderungen feines urfprünglichen Le- 
bens müffen vorhergegangen fein, und nur eine allmälige Angewoͤh⸗ 
nung an die dazwifchen liegenden Erdſtriche und ihre fi immer mehr 
vermindernde Wärme fcheint die Ueberfieolung einer urfprünglich fo 
zartlichen Pflanze, fo weit gegen Norden hinauf, möglich gemacht zu 
haben. 

Eine befonderd eingreifende Abänderung im Leben des Rebſtockes 
liegt unftreitig in der Abkürzung feiner ganzen Vegetationsperiode, 

Wie diefe allmälig entflanden, läßt fich wohl nıcht nachweifen, 
aber in Verbindung mit berfelben feheint ſich auch die Traube fetbft 
verBleinert zu haben, und alle nördlichen, zur Weinbereitung befonders 
tauglihen Arten gehören bei ung zu den Bleinbeerigten Sorten, wähs 
rend unfere großbeerigten faft alle zu den fpätreifenden oder zu Tafel⸗ 
trauben gerechnet werden müffen, bie, wenn auch für die Weinbereitung - 
zu fade und waflerig, für legteren Gebrauch dennoch fehr geeignet fein 
können, 

Man darf diefe Befchränfung der Vegetation in Energie und Zeit, 
immer als eine Art von Verfrüpplung anfehen ; fie hat wahrfcheinlich 
ihren Grund in der durch dad Clima erfchwerten Bereitung der zur 
Ausbildung der Pflanze notdwendigen Stoffe, und alsdann kann diefe 
verkürzte Wegetationsperiode wieder felbft eine Folge einer früher 
bervorgegangenen Verkrüpplung ſeyn. Diefes Zufammentreffen ift 
ober zum Gebeihen der Pflanze und ihrem Beſtand in den nördlichen 
Glimaten durchaus nothwendig. | 

Ob auch im Süden Heinbeerigte Sorten, und zwar in Menge vor- 
fommen, ift mir nicht befannt, gewöhnlich zeichnen fich aber jene von 
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dort herkommenden Rebarten durch beſonders kraͤftigen Wuchs und 
große Beeren aus. Moͤglich iſt es aber, daß man durch die Beobach⸗ 
tung einer früheren Reife und leichteren Ausbildung ber Heineren Trau⸗ 
benarten, folche vorzugsweife mehr im Norden cultivirte, dort aber viel: 
leicht auch fpäter die fehon eingeführten großbeerigten Sorten wieber 
ausmerzte, wie ed ja jest auch an vielen Orten mit den Elblingen und 
Heuniſchen gefhieht *). 

Dem fei, wie ihm wolle, fo hat ſich hier ein der Sache nach ganz 
geeignetes Verhältniß feftgeftellt, indem die leichter von ben Sonnen- 
firahlen durchdringbaren kleinen Sorten die nördlichen, jene größere, 
zu ihrer Ausbildung aber mehr Zeit und Wärme eejordermeen Arten, 
die füdlichen Zonen einnehmen. 

Beobachtet man die Sache weiter, fo findet fich, daß die kleinbee⸗ 
rigten Trauben der Sonnenhiße auch wieder viel weniger Widerſtand, 
als die großbeerigten, entgegenfeßen koͤnnen, deßhalb auch viel leichter 
abdörren, aus welchem Grunde ſich größtentheils das Mißlingen 
diefer nördlicheren Sorten bei deren VBerpflanzung nach Süden, fo 
bald dies in zu großen Sprüngen und ohne Rüdficht auf die Lage 
gefihieht, erklären läßt. 

So wie ſich die Rebe nur allmälig an das nörblichere Clima ges 
wöhnt zu haben fcheint, eben fo allmälig fann auch nur das Zuruͤck⸗ 
bringen diefer nördlicheren Arten gegen Süden vorgenommen werben. 
Bei Nichtbeobachten diefer Regel entſteht entweder eine übertriebene 
üppige Vegetation, welche, wie bei allen andern Gemwächfen, feinen 
Fruchtanſatz zuläßt, ober wenn diefer auch erfolgt, fo wird er durch die 


) Eolumella gibt Nachricht von mehreren Traubenarten, welche aber aus 
feiner Befchreibung nicht mit Sicherheit zu erkennen find, Merkwürdig 
dabei ift, daß er die frühreifenden Sorten genau von den fpätreifenden 
unterfcheidet und unter mehreren Varietäten von genannten Zraubenforten 
faft immer die Kleinere als beffere Weintraube vorzieht. Die frühreifen 
Sorten rühmt er für kalte Gegenden. Wenn man fchon damals diefe ver: 
ſchiedenen Eigenfhaften fo forgfältig von einander trennte, fo ift es faft 
gewiß, daß man fpäter beim Binaufrüden des Weinbaues in Fältere Ge: 
genden, hierauf beſondere Rüdficht nahm. 


81 


ungewohnte Sonnenhite eher zerftört als beförbert*). Mehrere verun⸗ 
glüdte Berfuche den Riesling nach Stalien zu verpflangen, beftätigen das 
Geſagte. Es fand faft gar Fein Fruchtanſatz, nur ein immer währens 
bes Nachtreiben ftatt und die Anlagen mußten wieder umgeändert 
werden. 

So fehr übrigens bei der Verpflanzung vor einem zu grellen 
Sprunge gegen Süden zu marnen ift, fo zweckmaͤßig iſt es auf der 
andern Seite, bei Anlage von Weingarten Nebforten aus nördlicheren, 
jedoch nicht zu weit liegenden Diftriften, felbfi nur aus nahen, aber 
fälteren Zagen zu wählen. Diefe werden fi in wärmeren immer 
volllommener, als die dort fehon gebauten, ausbilden, und hier trifft 
eine bereit6 bei andern Pflanzengattungen, namentlic bei dem Obft, 
Getreide 2c. gemachte Erfahrung auch bei dem Rebbau zu. Bei dem 
Iegtern hat man aber noch darauf zu achten, daß Sorten aus Fühleren 
Gegenden gewöhnlich auch früher reifen, auf welchen Umftand man 
vorzüglich in unferem Clima Gewicht zu legen hat, in welchem über- 
haupt fo wenig Zeit zu der für die Güte des Weines fo vortheilhaften 
Nachreife übrig bleibt. Sind fie aber fähig, diefe zu erreichen, fo _ 
innen manchmal fcheinbar geringe Sorten, bei wohlverſtandener 
Pflege, die vorzüglichfien Weine geben, wie dies in Ungarn ber Fall 
it, welches feine herrlichen Weine aus den bei uns mit Recht fo fehr 
verfchrieenen Tokayer, Heunifchen ıc. bereitet, wozu fich der bei uns 
eben fo untaugliche Furmint gefellt, alles Zraubenforten, melde am 
Rheine nothoürftig zeitigen, während fie in Ungarn in den meiften 
Sahren eine lange Zeit für die Nachreife haben, durch welche fie ſich 
erft veredeln. Dabei ift jedoch immer die größte Vorſicht nöthig, und 
jwedinäßig ift es, fich, wenn man größere Anlagen beabfichtiget, von 
den anzupflanzenden Rebearten erft einzelne Stöde probeweife zu 
«ultiviren, um ihr Verhalten Pennen zu lernen. So wurden in Ungarn 





) Im Jahr 1839 bei der im Frühlinge plöglidy eintretenden großen Hige und 
dadurch erfolgtem Sonnenbrande hatte ich die auffallende Erfcheinung, daß 
die Triebe des eingelegten Blindholzes von Riesling, Schwarzem Rulaͤn⸗ 
der ꝛc. fämmtlich ausdörrten, während mehrere aus Meffina bezogene 
Blindreben üppig fortvegetirten, und auch nicht den geringfien Schaden 
nahmen. 

v. Babo, Weinbau. 6 
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aus NRheingauer Riedlingen Anlagen gemacht, melde zwar Mein 
gaben, der aber dem am Rheine gewachfenen bei weitem nachfieht. 
Die zu weit gehende Zuderbildung in den Trauben macht den Unga- 
rifchen Riesling Wein zwar füß, aber wieder fo geiflig und alkohol⸗ 
reich, daß fich alle übrigen Geſchmaͤcke verlieren und man einen flarf 
mit Weingeiſt verfegten Wein vor ſich zu haben glaubt. 

Bon den frühreifenden Sorten find jedoch wieder die fogenannten 
Srühtrauben, wie der Auguftcläuner, die Seidetraube und dergleichen, 
fehr zu unterfcheiden, Diefe ganz frühen Arten fheinen ihre Eigen- 
Schaft einer noch weiter gehenden Verkruͤppelung zu verdanken, welche 
aber alddann zur Folge hat, daß ſolche gar nicht zu jener Stufe ber 
Zuderbildung gelangen, welche die font relativ frühen Arten, wie 
3. B. der fhwarze Claͤvner, Rolander ꝛc. erreihen. Daher bleiben fie, 
wie auch das fonftige eigentliche Srühobft, immer gehaltlos und leer, 
und bei längerem Hängenbleiben der Trauben fchrumpfen diefe zufams 
men, ohne daß fie eine merklihe Verdichtung des Zuderfloffes zeigen. 
Diefe Frühtrauben koͤnnen ald Weinbergstrauben hoͤchſtens nur an 
folden Stellen gebaut werden, die fich eigentlich auf keine Weife dazu 
eignen, mofelbft man aber aus andern Gründen eine derartige Anlage 
zu befigen wuͤnſcht. 

Ein anderer Vortheil in der Verpflanzung nördlicherer Trauben» 
forten gegen Süden, wenn dieſe zweckmaͤßig gefchieht, liegt noch in 
ihrem fpäteren Austreiben, daher ſolche an jenen Stellen den Frühe 
lingöfröften befier entgehen, an welchen fie öfters von denfelben zu 
leiden haben. 

Bei Beobachtung der großen Mannicfaltigkeit von Zraubenforten 
wirft fich die Frage auf, ob es davon wohl abfolut fchlechte, zu Wein 
unbrauchbare gäbe, ober ob, bei der Schmiegſamkeit biefer Pflanze an 
Elima und Lage, ed nicht möglich ift, daß eine jede Traubenart, fobalb 
fie in die ihr dazu nothwendigen Verhältniffe und Behandlung fimmt, 
ſich dergeftalt veredelt, daß fie auch einen guten Wein erzeugt. Nah 
verfchiedenen Unterfuhungen ift es wahrfcheinlich, daß der Zuderge- 
halt der Trauben nur zum Theil durch Umfag ber anfänglich in den. 
felben enthaltenen Aepfel- und Gitronenfäure entfleht, und daß vielleicht 
ber größere Theil aus einem fchleimigen Peltinartigen Stoffe gebildet 
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wird, welcher in der Beere enthalten, mit ber Reife derfelben ver- 
ſchwindet. Diefe Stoffe find in den Trauben in verſchiedener Menge 
befindlich, aber entweder 

a) in gewiflen Sorten, in einem die Wäfferigkeit überwiegenden 
Berhältniffe, oder 

b) in einer Quantität, welche dem Waffergehalt bedeutend nach⸗ 
fteht, fo daß diefer bedeutend überwiegt. 

Bu der erften Claſſe gehören 3. B. Rieslinge, Zraminer, Gut⸗ 
edel ıc., zur zweiten bie Seunſcharten nemlich der Tokayer, Furmint, 
der Heinſch ıc. 

Bei der erften Claſſe, den füßfchleimigen Trauben, endiget fi fich der 
zur Weinbereitung nothwendige Reifeprozeß mit der Zuderbildung 
‚und bie nachfolgende Verdünftung der Wäfferigfeit ift zwar ein Mo» 
ment der Vereblung, jedoch nicht unumgänglich nothwendig. 

Bei der zweiten Glaffe, den mäflerig fauerlichen Zrauben, ift aber 
eine Berdünftung der Wäfferigkeit durchaus nothwendig, damit fich 
der Zudergehalt fo verbichte, daß er mit der vorhandenen Säure: in 
das nothwendige Gleihgewicht trete. 

Aus diefen Verhältniffen fcheint hervorzugehen, daß es eigentlich 
feine Traubenforte gibt, welche zur Weinbereitung abfolut untauglich 
it, fobald fie nur die zu ihrer Ausbildung nothwendige Wärme und 
Beit findet. Die am menigften geeigneten find jene, welche die Eleinfte 
Quantität der zur Zuderbildung nothwendigen Elemente befigen, und 
ſo fommen wir wieder auf die eigentlichen Frühtrauben zurüd, deren 
Armuth ſich, wie bereits gefagt, am auffallendften in dem reinen Ver⸗ 
ttodnen zeigt, bei welchem Baum etwas Süße zuruͤckbleibt. 

Die verfchiedenen Mifhungsverhältniffe bedingen dagegen die ver- 
fhiedenen Weinforten, von denen die eine befjer, die andere geringer 
fein kann. Ihr eigentlicher Werth ift jedoch wieder durch Lage und 
Clima bedingt, und nach dem Grab der Zuderausbildung kann, mie 
bereit8 gezeigt, eine Zraubenforte hier einen vorzüglichen, dort aber 
einen geringen Wein geben. Es ift befannt, daß in heißen Ländern 
mit großer Feuchtigkeit der Luft, wie z. B. auf den Weftindifchen In⸗ 
fein, fein guter Wein erzogen werben kann. Hier empfängt die Traube 
bei ohnehin fehr uͤppiger Vegetation der Pflanze, in ihrer Frucht eine 

6* 


84 


überflüffige Menge von Wäflerigkeit, welche bei dem ſtarken Seuchtig- 
keitsgrad der Luft nicht verdünften Bann. Es wäre intereffant, zu ver- 
fuchen, ob dafelbft nicht fehr wafferlofe, confiltente Traubenarten den⸗ 
noch zu einem befferen Erträgniffe zu bringen wären. 

Bei Einführung einer neuen Zraubenart in einer Gegend muß 
auf alle angegebenen Umftände gehörige Nüdjicht genommen werben. 
Es kann hierdurch überhaupt nur ein wirklich praktifcher Nugen und 
eine gewille Sichetheit des Erfolges erzielt werben, wenn man von 
der zu transferirenden Sorte alle Eigenfchaften und Erforderniſſe 
genau erwägt, und bei ihrem neuen Standort unterfucht, ob leßtere 
auch wirklich vorhanden find, damit man fi durch Fein vorfchnelles 
Urtheil irre führen läßt. Würde ein ſolches Verfahren mehr beachtet, 
fo würden mande Mißgriffe, fomohl in früherer Zeit, als jetzt vermie⸗ 
ben worben fein. Nach einer ziemlich allgemeinen Meinung glaubt 
man am zwedmäßigftien zu handeln, wenn man fi den Sag aus 
berühmten Weingegenden kommen läßt, um ihn anzupflanzen. Bei 
gleichen und vielleicht befferen Tagen und Bodenverhältniffen fann - 
dies Verfahren wohl glüden, im Gegenfalle muß ed aber mehr Schas 
ben ald Nugen bringen, und wir verdanken ſolchen Mißgriffen aus 
früherer Zeit eine Menge ganz unzweckmaͤßiger Nebforten. Auf diefe 
Art find die Heunifhe und die Tokayer (Pupfcheere) aus Ungarn, 
der Vältliner aus Vältlin gefommen, und in ganz neuer Zeit hätte 
derfelbe Mißgriff mit dem aus Tokay bezogenen Mosler (Zurmint) 
gefchehen können. Wenn dergleihen Eorten in geringere Gegenden, 
jedoch von beſſerer Triebkraft, verbracht werden, fo ändert ihr ſtaͤrkeres 
Wachsthum die Natur der Trauben, diefe werden waͤſſerig und fchlecht, 
aber da folhe Stöde gewöhnlich fehr fruchtbar find, fo finden fie 
immer ihre Liebhaber, und find zum Nachtheil der Weinqualität 
einer Gegend audgebreitet, ehe ihre Schädlichfeit nur noch erkannt 
worden ift. Beifpiele von Weinorten, weldye durch dergleichen Opera⸗ 
tionen ihren Ruf einbüßten, gibt es viele, in Würtemberg erftredte 
fich die Verminderung der Weinqualität durch die im Anfange für fehr 
zwedmäßig angefehene Einführung des Tokayers auf ganze Diftrikte, 
und es gehört gewiß zur Gulturpolizei eines Landes, auf, die Verbrei⸗ 
tung neuer Traubenforten ein wachfames Auge zu haben, da der Wohl 
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fand künftiger Zeiten in manchen Gegenden hiervon abhängen kann, 
und es fehr fchmer ift, folche einmal eingeführten, viele Brühe abwer⸗ 
fenden Sorten wieder auszumerzen. Auch hiervon fehen wir in Wuͤr⸗ 
temberg ein Beifpiel, in welchen man die Zofayerrebe, obfchon foldye 
polizeilich verboten ift, dennoch öfter noch antrifft. Ganz ähnliche 
Verhältniffe finden bei dem in mehreren franzöfifchen Weingegenden, 
namentlich in Burgund, einheimifchen Gamay flatt, welcher in feiner 
fauerlihen Wäfferigkeit zu den Heunifcharten gehört und im Süden 
fehr zweckmaͤßig ſein Fann. Wegen feiner Fruchtbarkeit verbreitete fich 
diefer Traube fo fchnell, daß fhon Karl der Kühne deſſen Anbau bei 
ſchwerer Strafe verbot. Deffen ungeachtet ift er nicht mehr auszus 
rotten. 

Man koͤnnte einwenden, daß das Geſagte mit dem fruͤheren An⸗ 
rathen eines reichlich tragenden Rebſatzes in Gegenden von geringerer 
Tauglichkeit für Weinbau, im Widerſpruche flünde. Dies ift aber 
nicht der Fall, denn bei dem Anpflanzen von reichlich tragenden Reben 
ift die Rüdjicht auf die Qualität dennoch nie fo fehr aus den Augen 
zu feßen, daß man feinen Unterfchied in den Sorten machen foll. Dies 
wäre um fo unzwedmäßiger, als wir gerade fehr reichlich tragende und 
babei doch vorzügliche Zraubenforten befigen, welchen diefe fremden, 
meiſt aus wärmeren Ländern flammenden Nebarten, in Rüdficht der 
Qualität immer nachftehen müffen. Der in Menge gebaut werdenpe 
Bein muß immer angenehm und lieblich bleiben, fonft ift er nu unter 
dem Preife zu verkaufen und der Rebmann hat den nämlihen Scha- 
den, wie jet, nur von einer andern Seite her. 

Wenn man in der Wahl eines Nebfages nicht durch andere Ruͤck⸗ 
fihten beengt ift, fo muß man fehr darauf achten, daß man bie flarfs 
triebigen Sorten nicht auf den fruchtbarften Boden, ſchwaͤchliche Sor⸗ 
ten aber nicht auf magere und duͤrre Pläge bringe, Beobachtet man 
im Gegentheil die Regel, diefe legteren auf fettes, bie erften aber auf 
mageres Land zu pflanzen, fo wird man in der Zriebfraft der Nebe, 
und dadurch auch in der Erzeugung der Qualität des Weines einen 
Rittelmeg einfchlagen, der für Quantität wie für Qualität gleich vor 
theilhaft ift. Bei dem Hinarbeiten auf Qualität ift aber wieder mehr 
auf Magerkeit der Rebſtoͤcke zu fehen, da fchmwächliche Pflanzen uͤber⸗ 
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haupt ſchneller reifen und alddann mehr Zeit zur Nachreife gewinner. 
Schon Columella macht auf diefe Regel aufmerffam und fagt: „Ein 
vorfichtiger Landmann lernt die Natur der Rebforten kennen. Jene, 
welche Nebel und Reif vertragen, pflanzt er in die Ebene, andere, 
welche Wind und Trockenheit' aushalten, auf die Berge. Fettes 
und fruchtbares Land erfordert keine ſtarktreibende Rebarten, mageres 
Land aber moͤglichſt fruchtbare. Für dichtes, feſtes Land find flarftrie= 
bige, für loderen und guten Boden aber folhe Eorten am zweckmaͤ⸗ 
Bigften, welche wenig in das Holz gehen. An feuchten Orten fommen 

Rebſtoͤcke mit zarten und großen Zrauben nicht fo gut, als jene mit 

kleinen und didhäutigen Trauben fort, für trodene Gegenden eignen 

fih Sorten von entgegengefegter Beſchaffenheit 2c.” Nach längerer 

Beobachtung halte ih dafür, daß die verfchiedenen Nebforten in Bes 

zug auf ihre Triebkraft in zwei Klaſſen eingetheilt werden können. 

Die erſte hat Furze, feine Wurzeln, welche nicht weit umherlaufen, fo 

dafi, wenn die Rebe nicht in einem engeren Bereiche ihre Nahrung 
findet, fie Eimmert und immer fchlechter wird, befonders wenn einmal 

der erſte jugendliche Trieb vorüber ifl. Dahin gehören bie Claͤvner⸗ 

arten und der Traminer, und deßhalb erfordern biefe einen reichen 

Boden mit leicht Iöslihen Mineralfubftangen. Die zweite Claſſe hat 

Fräftig lange, weit auslaufende Wurzeln, mit welchen fie aus einem 

weiten Bereiche ihre Nahrung zufammen findet. Diefe nimmt mit . 
geringen, mageren Böden vorlieb und verträgt nicht einmal fettes 
Land, weil fie alsdann zu uͤppig vegetirt. Bu dieſer Claſſe gehören 
der Ortlieber, Eylvaner, Trollinger, Waͤlſchriesling u. dergl. 

Bei der Wahl einer Rebforte kann auch die Zeit ihrer muthmaß- 
lichen Dauer in Betracht kommen. Hierüber laſſen ſich beſtimmte Nes 
geln wohl nicht geben, und die allgemeine Beobachtung, daß eine 
Pflanze um fo länger ausdauert, je mehr ihr der Stand und Boden 
zufagt, möchte auch hier ihre Anwendung finden. Ie länger ein Feld 
bereitö zum Weinbau benugt ward, je fürzer mag auch die Dauer der 
wieder angepflanzten Reben fein. Doch ift nicht zu überfehen, daß die 
Behandlung der Kebftöde auch auf deren Dauer einen großen Einfluß 
außert, fonft hätte marı wohl nicht hier und da Weinberge, deren erſte 
Anlage in bie früheren Jahrhunderte zurückgeht. 
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Eine intereffante Frage möchte jene fein, ob wohl unfere noͤrd⸗ 
lichen veralteten Arten, wie Grobelblinge, taubblühende Rieslinge 
und dergleichen durch Verpflanzung in wärmere Gegenden ihre Natur 
verändern und wieder beffere Eigenfchaften. annehmen würden? Ber 
fuche hierüber find wohl feine bekannt, eine folche Verbeſſerung ließe 
ſich aber, nach der Analogie des Verhaltens anderer Sorten in glei« 
hen Berhältniffen, wohl vermuthen. Eine andere Frage ift noch diefe, 
wie fi) wohl das Vorhandenfein nördlicher Yraubenforten erklären 
laffe, deren Stammeltern man im Sübeh nicht mehr erfennen kann? . 
Diefe Erſcheinung läßt ſich wohl ganz einfach durch Audfallen aus 
Samen erflären, wenn man nicht ein gaͤnzliches allmäliges Umändern 
der Geſtalt und des Weſens auch in den Fechfern, durch das befländige 
Transplantiren derfelben annehmen will. Ob und in welcher Art die 
Jormen unferer Zrauben gegen jene des Alterthums fich verändert 
haben, läßt ſich nicht beftimmen, da die Befchreibungen der Alten hierin 
viel zu mangelhaft find. Hier könnte überhaupt nur eine Vergleihung 
der Zraubenarten auß den von den alten Schriftfiellern beſtimmt ges 
nannten Gegenden mit ihren Befchreibungen felbft und zwar an Ort 
und Stelle einiged Licht geben, wenn nicht wieder der Umfland entge⸗ 
genflünde, daß auch damals fchon vielerlei Arten unter einerlei Namen 
gingen, wie dies in Columella's Anleitung zum Weinbau ganz deut 
lich zu erfehen ift. 

Obſchon man wohl mit völliger Gewißheit annehmen Fann, daß es 
in 'anderen Ländern und Gegenden Weinbergötrauben geben bürfte, 
bie, obfhon von den unfrigen befjeren Sorten ganz verfcieden, den» 
noch diefelben guten Eigenfchaften zur Weinbereitung befigen, fo will 
ich doch gegenwärtige Abhandlung nicht fchließen, ohne die vorzüglis 
cheren Rebforten des Rheinthals einzeln genauer burchgangen zu ha⸗ 
ben. Es dürfte dies um fo weniger am unrechten Orte fein, als folche 
feit einigen Jahren die Aufmerkfamkeit der Rebbauern, auch anderer 
Weingegenden auf fi) gezogen haben. 

In Ruͤckficht auf die Qualität fleht der Riesling allen andern 
Zraubenarten voran, Er hat in neuerer Zeit in unferen vorzüglichen 
Weingegenden eine ſolche Verbreitung gewonnen, daß man wohl be⸗ 
haupten kann, daß jetzt alle die ſchwerſten, vorzuͤglichſten und theuer⸗ 


fien Weine des Rheinthals, wenn nicht ausfchließlic, doch zum größ- 
ten Theile aus diefer Zraubenforte bereitet werden. 

In der Bälteren Zone erreicht er nur in den heißeften, günftigften 
Lagen feine vollkommene Zeitigung, und wenn biefe fo früh eingetreten 
ift, daß fi) feine Trauben durch Nachreife und Verbünftung der Waͤſ⸗ 
ferigeit noch veredeln können, wenn ſich hierbei Die Zraubenhaute der» 
geftalt auflöfen, daß fie den Hüllen morfcher Birnen ähnlich werben, 
fo erlangt der aus diefen Trauben erzeugte Wein den hoͤchſten Grab 
von Bortrefflichkeit. 

Nur wenige Gegenden gibt ed, wo der Riesling diefen Grad von 

Reife erreicht, aber auch bei minderer Zeitigung gibt er einen guten, 
edlen Wein, an welchem übrigens zweierlei Arten von Gefhmäden zu 
unterfcheiben find und zwar: der eigentliche Rieslinggeſchmack, von ber 
Rebforte, und das Bouquet (die Blume), welches fih nur in vorzüg- 
lichen Jahren ausbildet und mit der Orydation eines befonderen Stoffe 
zufammenhängt, welcher nur in fehr günftigen Sommern, bei längerer 
Nachreife der Trauben, zu finden ift. Ich werde fpäter hierauf zurüd 
kommen. Auch wenn er in Mitteljahren nit ganz reifen follte, ifl «8, 
bei dem Anbau von früher reifenden Sorten, dennoch rathfam, etwas 
Rieslinge zu bauen, um durch diefe dem Weine der weichen Trauben 
mehr Gehalt und Arom beizubringen. In welhem Verhältniffe dies 
gefchehen muß, ift nicht voraus zu beflimmen, und richtet ſich theils 
nach dem Jahrgange, theils darnach, ob der Wein ſchnell gebraucht 
werben foll oder nicht. Im legteren Falle Bann der Zufag bedeutender 
fein, nady der Erfahrung, daß harte Weine längere Zeit gebrauchen, 
um die Periode ihrer hoͤchſten Guͤte zu erreichen, dabei aber viel länger 
dauern, als jene, welche fchnell trinkbar und angenehm, diefe Vorzüge 
aber nur eine kurze Zeit behalten. 

Weiter gegen Süben, 5. B. in Italien, wollte, wie bereits ange» 
führt, der Anbau des Rieslings bis jegt noch nicht recht gluͤcken. Eein 
Trieb wird zu heftig, und dabei vertrodinen feine Trauben, wahrſchein⸗ 
lich weil fie nicht faftig genug find, um den heißen Sonnenftrahlen zu 
widerſtehen. 

Ob der Vorſchlag, ſolche Trauben im Suͤden dadurch zum Er⸗ 
traͤgniß zu bringen, daß man die Achſeltriebe beguͤnſtige und die an 


diefen erfcheinenden Trauben (bei uns fogenannte Martinstrauben) 
cultivire, um fie der zu ftarfen Sonnenhige in der erften Zeit des 
Sommers zu entziehen, einen, günftigen Erfolg haben wird oder nicht, 
fieht zu erwarten. Es wäre aber vielleicht am zweckmaͤßigſten, fie in 
diefen Gegenden in nörbliche fühle Lagen zu pflanzen, was ſchon Co⸗ 
lumefla bei einzelnen Arten haben will, 

In Ungarn ift man mit dem Riesling deßhalb nicht zufrieden, 
meil er fich nicht zu Trockenbeeren eignet. Auch wollte man dafelbit 
Kheinwein pflanzen, ohne zu bedenken, daß die bortigen climatifchen Ver⸗ 
hältniffe die Rieslingtrauben auf einen ganz anderen Grad von Eonfiftenz 
bringen, wie im Rheingau, der Wein alfo ebenfalld ganz verfchieden 
werben muß. Auch hier wiirde vielleicht eine Anpflanzung auf relativ 
ſchlechte Lagen ein ähnliches Verhältniß wie auf feinen hiefigen Stand⸗ 
orten hervorbringen, und alddann wäre es möglich, auch ähnliche Weine 
zu erziehen. Um bier im voraus auf Refultate fchließen zu koͤnnen, 
wäre es fehr dienlich, nach dem früher gemachten VBorfchlage die mittlere 
Bodenwaͤrme in den befferen Rebfeldern einer Gegend zu kennen, um 
von diefer wieder auf andere Verhältniffe fchließen zu Eönnen. 

Der Riesling ift in Hinficht der ihm zufagenden Bodenart durch» 
aus nicht empfindlih. Er wählt in ſchwerem fo wie in Sandboden, 
nur wird hierdurdy fein Bouquet mobificirt, welches auf Thonboden 
am vollfommenften erfcheint. Gleich anderen Zraubenarten erfordert 
er jedoch die gehörige Koderung und Bearbeitung. 

Da die Rieslingtrauben gegen andere gehalten, weniger faftig find, 
fo ift ihr Ertrag anfcheinend gering. In vorzüglichen Lagen geht durch 
die Verbünftung der Wäfferigkeit noch viel an Menge verloren, in ge⸗ 
ringen Lagen oder in fchlechten Jahren bleiben fie ſaftlos und dickhaͤu⸗ 
tig. Weil aber der Riesling faft jedes Jahr trägt, und in der Bluͤthe 
unempfinblicher ift, als andere Sorten, fo gleicht ſich diefer Minderer- 
trag wieder ziemlich aus, befonders wenn der höhere Werth des Wei- 
ned mit in Anfchlag gebracht wird. Eben darum ift ed aber wichtig, 
ben Rieslingtrauben nur auf die beften Pläge zu bringen, damit die 
Güte des Weines die fehlende Menge erſetze. 

Durch die Pflanzung diefer Zraubenforte auf fehr Präftigen Boden 
laßt fi) wohl ein höherer Ertrag erzielen, wenn aber alsdann die Lage 


nicht vorzüglich ift, fo bleiben die Trauben in der Beitigung zuruͤck und 
man hat nichtö gewonnen, al& einen harten, fauren Wein, 

Der Riesling treibt unter allen hierländifhen Zraubenarten am 
fpäteften, ift daher den Sommerfröften weniger ald die andern Trau⸗ 
benforten ausgefeßt, und wirb deßhalb manchmal an ſolchen Orten an⸗ 
gepflanzt, mo diefe häufig vortommen. Sind ſſolche Pläge für den 
Weinbau günftig gelegen, fo ift dies Verfahren zweckmaͤßig, im Gegen- 
falle gehören aber überhaupt Feine Reben dahin. 

Da die Trauben ded Riesling zu denen mit harten, dicken Hülfen 
gehören, fo find fie den Unbilden der Witterung meniger ald andere 
ausgeſetzt. Wegen des dichten, gebrungenen Baues ber Beere fault 
diefe auch weit weniger als andere. Sie geht in einen eigenthuͤmlichen 
Buftand Über, welcher fich nur mit dem Morfchwerden mehrerer Obſt⸗ 
arten vergleichen läßt, und macht alddann ein längere Haͤngenlaſſen 
möglid. Die bei dem Herbften zu nehmenden Maßregeln werben am 
geeigneten Orte angeführt werben. 

Dem Riesling am naͤchſten fieht der Traminer, ebenfalld eine hart: 
hülfige Traubenart, mit dichter, nicht fehr faftiger Conftruction ber 
Beeren. In vorzüglihen Lagen wird fein Wein geiflig, feurig, befon- 
ders förperhaft, fett, und ift wegen feinem eigenthuͤmlichen Arom von 
Bielen fehr gefchägt. In geringeren Lagen bleibt derfelbe wegen früs . 
her Reife der Trauben und feinem ſtarken Sauergehalt derfelben, 
dennoch füß und angenehm, und ift deßhalb, fobald nicht auf Quanti⸗ 
tät gefehen wird, fehr zu empfehlen. 

In Hinficht des Bodens ift diefe Traubenforte weit eigenfinniger, 
als der Riesling. Sie verlangt ihn warm, nicht zu leicht, reich an ver- 
witterbaren Beftandtheilen, mit loderem und trodenem Untergrunde, 
Näffe in der Tiefe kann fie durchaus nicht vertragen. Auch auf Sand 
wird fie gepflanzt, jedoch muß alddann der Düriger dasjenige, was an 
der Bobenmifchung abgeht, erfegen. 

Der Traminer trägt manche Jahre fehr viel, in anderen bleibt er 
dagegen fafl ganz leer. Ebenfo gibt es Stellen, in welchen er mit 
aller Mühe nit zum Ertrage zu bringen ift, daher man fich bei feis 

wem Anbau erfl von feinem Verhalten an dem gegebenen Örte, fo viel 
als möglich überzeugen muß. 
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Wo Eommerfröfte häufig einfallen, if der Traminer durchaus 
nicht anzurathen, da er zu den am fruͤheſten gastzeibenden Trauben 
forten gehört. 

Die befte Stelle feines Anbaues feheint jene zu fen, wo wegen 
zu ſtarker Triebkraft des Bodens, bei fonft günfliger Lage, der Ries⸗ 
ling in der Zeitigung zurüdbleibt, oder wo von biefem überhaupt Fein 
vorzüglicher Wein zu erwarten fteht, welchen der Traminer, als früher 
reifend, noch immer liefern fann. Doch muß im legten Falle die 
Dualität des Meines ſchon die Menge desjenigen ausgleichen, den 
eine andere, reihlicher tragende Sorte, an dieſem Plage geben koͤnnte. 

In ganz geringen Lagen kann ber Zraminer, wenn ſich die Bo⸗ 
denverhältnifie daflır paffen, noch immer deßhalb mit Vortheil anzu- 
bauen fein, weil er dem andern Wein Suͤßigkeit und Feuer mittheilt. 
As füdlihe Traubenart ift er aber ziemlich empfindlich gegen die Win- 
terfälte und eine jener Sorten, weiche am frühften davon leiden. 

Daß er in der Rheingegend eigentlich nicht recht einheimiſch ift, 
zeigt feine Neigung, in eine weiße, unfrucdtbare Sorte überzugehen, 
wovon fih in einem Traminerweinberge faft jährlich einzelne Stöde 
zeigen, welche auögerottet und durch Werlegen ber — erſetzt 
werden muͤſſen. 

Nach obigen Sorten iſt der Walſchriebling als die vorzuͤglichſte 
Traubenart anzunehmen, da er einen ſehr geiſtigen Wein und zwar in 
Menge liefert, der jedoch wenig Schmalz und Bouquet hat. Er erfor⸗ 
dert aber eine warme Lage, da er nicht zu den fruͤhreifen Traubenſor⸗ 
ten gehoͤrt. 

Der Waͤlſchriesling gedeiht auf Sand, Kies, Loͤs und uͤberhaupt 
auf trocknen Stellen beſſer, als eine andere Traube, und leidet auch 
dann nicht, wenn die Fruͤchte des Rieslings von der Sonnenhitze und 
Trockenheit blau werden. 

Die in Steyermark damit gemachten Verſuche ſind beſonders guͤn⸗ 
ſtig ausgefallen, fo wie dieſe Traubenart überhaupt für ein waͤrme⸗ 
res Clima beſſer, als fuͤr das unſrige zu paſſen ſcheint, wenn ſie hier 
auch zu den edelſten Sorten zu rechnen iſt. Sie findet ihre Stelle an 
folhen warmen Orten, an welchen man wegen Localurſache oder 
Rüdfiht auf die Menge, Feine Rieslinge mehr anpflanzen will. Sie 


treibt fpät aus und ift daher vor den Sommerfröften ziemlich ge⸗ 
ſichert. 

An Stellen, welche den Winden ſtark ausgeſetzt ſind, darf man 
keine Waͤlſchrieslinge pflanzen, weil ſich ihre langen Traubenſtiele leicht 
verdrehen, worauf die Traube ſauer bleibt und nicht mehr zu gebrau⸗ 
chen iſt. Wenn jedoch dieſer Uebelſtand nicht zu haͤufig eintritt, ſo er⸗ 
ſetzt die ſonſtige große Fruchtbarkeit reichlich den durch das mn 
entflehenden Verluft. 

Der Orleans mit feinen verfchiedenen Abarten ward in früherer 
Reit häufiger als jet gebaut und fcheint von der Rieslingtraube im⸗ 
mer mehr verdrängt zu werben. Der Rheinwein verdankt diefer Trau⸗ 
benart urfprünglich feinen hohen Ruf, indem fie früher den im Rhein» 
gau am häufigften vortommenden Rebfag bildete, welchen Karl der 
Große aus Südfrankreich dahin verpflanzt haben foll. Bei wirklich vor⸗ 
trefflihen Eigenfchaften diefer Zraubenforte paßt fulche aber nicht in 
die nördliche Zone, weil fie, ungeachtet eines fo kangjährigen Anbaues 
dafelbft, die Natur ihrer füdlichen Vegetation dennoch nicht abgelegt 
hat und zu den ganz fpät reifenden Eorten gehört. Nur durch den 
Umftand, daß fie beim Reifen ihre Säure fehnell verliert, ohne deßhalb 
noch viel an Zuderfloff gewonnen zu haben, ift fie an guten Lagen 
auch in geringeren Jahren zur Weinbereitung anwendbar, und in fruͤ⸗ 
herer Zeit, ald man die alten Weine noch befonders ehrte, empfahl fich 
ihr Produkt durch feine große Haltbarkeit und Dauer. 

Aus der Natur diefer Traubenforte geht Übrigens hervor, daß 
foldhe an den higigften Stellen hiefiger Gegend gedeiht, fo wie fie, bei 
gehörigem Dünger auch an trodenen Plägen angepflanzt werben 
ann. Thoniger Boden fcheint ihr vorzüglich zuzufagen, im Sand 
‘ oder Kalkboden will fie nicht recht fortlommen. Durch feine harten 
Hülfen hat ihre Traube die Fähigkeit, die Unbilden der Herbftmitte: 
rung fo lange al& der Riesling, zu ertragen. 

Eine der für ältere Climate paſſendſten Rebforten fcheint der Elävs 
ner, mit feinen verfchiedenen Unterarten, dem ſchwarzen, grauen (Ru 
lander) und meißen Claͤvner zu ſeyn. Alle diefe Sorten reifen frühe, 
find fruchtbar und geben füße, geiftige Weine von wenigem, aber an- 
genehmen Arom, welche auch in geringen Iahrgängen eher trinkbar 


ald andere werden. Diefe Sorten fcheinen von einer Rebart aus ber 
Gegend von Mailand abzuflammen, deren Pietro Crescenzi bereits 
im 13ten Sahrhundert erwähnt, und die er Pignolus (nad der Frucht 
der Pinien) nennt, mit welcher bie Form feiner Zrauben wirklich 
Achnlichkeit hat. Der Franzöfifche Name Pinneau fcheint der Stalie- 
niihen Benennung zu entfprechen. In einer Ordonnance du Louvre 
vom Jahr 1394 wird der Pinoz über alle Zraubenarten erhoben, und 
vielleicht verdankt derfelbe der. Aufmerkſamkeit, welche man ihm fchon 
fo frühe ſchenkte, ſeine weite Verbreitung in Frankreich, von woher 
wir ihn erhalten zu haben ſcheinen *). Auch dort beſitzt man Pinneau 
noir, franc, gris und blanc, den erften in mehreren Abarten, welches 
alles den hiefigen Benennungen entfpricht, obſchon dafelbft auch wies 
der Traubenarien mit diefem Namen belegt werden, welche gar nicht 
bazu gehören. 

Der ſchwarze Claͤvner ift biß jest die bei uns verbreitetfte Sorte. 
Sie wird vorzüglich zu rothen Weinen gebraucht, feit einiger Zeit vers 
wendet man fie aber auch häufig zu weißen, welche fich durch ein bes 
fonderes liebliched Bouquet auszeichnen. Auch werben aus dem Mofte 
diefer Traubenart die meiften mouffirenden Weine fabritcirt. 

Der fhwarze Claͤvner gedeiht am beften auf Thonboden, wenn er 
wicht naß und dabei loder ift, Bei feinem Anbau ift durchaus darauf 
zu fehen, daß derfelbe, fo wie audy der Rolander, auf einen loderen 
reihen Boden von alter Bodenfraft fomme, da er, wie früher bemerkt, 
mit feinen zarten Wurzeln feine Nahrung nur in einem befchränkten 
Umkreis zu finden vermag. Auf Kalk- und Sandboden waͤchſt er in den 
erſten Jahren fehr üppig, feine Vegetation muß aber durch reichliche 
und gute Düngung unterftügt werden, fonft laßt fie bald nad und 
das Rebſtuͤck ift fchnell veraltet. 

Die Qualität feines Weines wechfelt nach den Bobenarten. Schwer 
rer Boden liefert die befte, leichter Sand die geringfie, fo wie auch bie 
rothe Farbe immer bläffer erfcheint,, je leichter der Boden ift, auf wels 
chem ber Claͤvner angepflanzt wurde, Man kann die Trauben des 
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ſchwarzen Eläuners zur rothen und weißen Weinbereitung zugleich 
verwenden, wenn man diefelben vor dem Moftern einer Preſſung un⸗ 
terwirft, bei welcher der duͤnnſte Saft ungefärbt abläuft; dabei hat 
man ben Vortheil, daß fich bei dem darauf folgenden Moftern der ale» 
dann gewonnene Wein dunkler färbt, weil fich der Farbefloff in eine 
geringere Menge von Flüffigkeit zu vertheilen hat. 

Als frühreifend kann diefe Nebforte auf geringe Lagen gepflanzt 
werden, wo fie burch ein reiches Erträgniß in Menge lohnt, was ihr 
an Qualität mangelt, dabei aber doch immer noch ein angenehmes Ge 
trän? gibt. Wenn der geeignete Boden vorhanden, fo ift der ſchwarze 
Claͤvner zum Anbau befonders zu empfehlen, da die rothen Weine ſich 
zur Ausfuhr nah dem Norden am beiten eignen, die Rebforte reich“ 
lih trägt und auch alsdann noch einen brauchbaren Wein liefert, 
wenn bie meiften weißen Sorten in ber Zeitigung zurüdbleiben. Ein 
weiterer Moment zu flärferem Abſatz liegt darin, daß fidh der ſchwarze 
Gläoner vor allen andern Traubenarten zur Champagnerfabrikation 
eignet, und berfelbe von derartigen Zabriten fehr gerne aufgefauft 
wird. 

Als Abarten vom ſchwarzen Claͤvner find zu. bemerken: 

Das Möhren, eine ebenfalls frühreifende Rebſorte, welche 
wohl dig vorzüglichfien roten Weine hiefiger Gegend liefert, ‚dabei 
aber in der Menge des Ertrags allen andern nachſteht. Won bdiefer 
legten Eigenfchaft rührt e8 her, daß ihr Anbau troß dem trefflichen 
Produkt, welches fie erzeugt, immer mehr verſchwindet. Sollte man 
die Urfache diefer Unfruchtbarkeit etwa durch Verjüngung ber ganzen 
Sorte durch Samen, heben können, fo wäre fie eine ver beflen Trau⸗ 
benarten, welche wir beſitzen. 

Das Möhrchen waͤchſt auf ſchwerem, doch auch auf leichtem Bo⸗ 
den. Auf defien Unfruchtbarkeit äußert die Bodenart übrigens Feinen 
Einfluß, fondern ift bei allen gleih, Wegen fehr frühzeitiger Reife 
wäre diefe Rebſorte auf geringe Lagen anzurathen, wenn hier nicht zu 
beruͤckſichtigen ware, daß der aldbann geringere Wein nachher gar kei⸗ 
nen Ertrag mehr liefert, weil Qualität und Quantität mangeln, 

Derblaue Arbfi, auch ſchwarze Riesling genannt. Dies 
feheint der Pinneau france der Sranzofen. Obfchon im Ganzen meniger 
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bekannt, als der blaue Claͤvner, fcheint er dieſen an Güte zu über 
treffen, wenn er auch nicht fo reichlich auögeben mag. Er ift von ihm 
fhwer zu unterfcheiden und wird oft auch damit verwechfelt, weßhalb 
man unter dem Namen bes blauen Arbſtes fehr häufig den ächten 
blauen Claͤvner erhält. 

Er erfordert mit demfelben gleihen Anbau und Bodenverhältniffe, 
hat aber Bleinere, füßere und bouquetreichere Trauben, weßhalb dieſe 
Rebforte der Aufmerkfamkeit der Weinbauern empfohlen werden fann. 
Da fie im badiſchen Oberlande fehr häufig vorfömmt, fo wäre dafelbft 
eine genauere Sonderung berfelben vom blauen Claͤvner fehr wuͤn⸗ 
fhenswerth. 

Der Ruländer, (Rother Claͤvner, Graucläuner.) Diefe Reb⸗ 
forte theilt mit Dem ſchwarzen Claͤvner alle Vorzüge der Fruchtbarkeit 
und gibt dabei einen füßen, angenehmen, fehr geifligen Bein. Erft in 
neuerer Zeit ward ihr wieder größere Aufmerkfamkeit gefchenft, und fie 
wird jegt haufig angepflanzt. Sie paßt, wie der ſchwarze Gläuner, 
auch auf geringere Zagen, auf welchen fie immer noch einen trinkba⸗ 
ren Bein gibt, gedeiht wie diefer, am beſten auf loderem fettem Lehm⸗ 
boden, kann aber auf leihtem Sandboden angepflanzt werben, wenn 
ihm mit Dinger nachgeholfen wird. Merkwuͤrdig ift, daß die frifch 
angepflanzten Rolander Rebanlagen längere Zeit ald andere, zum 
Auffommen brauchen. Dabei merden die Trauben, befonders jene von 
recht Fraftigen Stöden, gerne ſchwarz, indem fie wieder auf die Urart 
zuruͤkfallen. Wie bei den Traminern die in weiß auögearteten Stöde, 
Io müßten bei ven Rolandern die in fchwarz zuruͤckfallenden ausgerot= 
tet und auf die leexen Stellen die Nachbarflöde eingelegt werden, fonft 
bat man nach einigen Jahren, je nachdem die Bodenart durch ihren 
Kallgehalt zur Ausartung mehr oder weniger geneigt iſt, einen meilt 
ſchwarzen Weinberg. 

Der Rolander. treibt frühe aus, ift daher vor den Sommerfröften 
zu bewahren, ertraͤgt aber die Winterfälte beffer ald andere Sorten. 

Der weiße Claͤvner ift weniger im Gebrauch, als er es zu ver- 
dienen fcheint. Erfahrungen habe ich eine über ihn, daher ich ihn nur 
der Bollftandigkeit wegen hier anfuͤhre. Er fcheint aber mit dem Ro» 
londer große Achnlichkeit zu befigen, Ob dieſe Rebſorte der von 
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Manchen ſo ſehr geprieſene weiße Burgundertraube iſt oder nicht, muß 
erſt noch feſtgeſtellt werden, indem hier mancherlei Verwirrung und 
Verwechslungen beſtehen. 

An dieſe Sorte ſchließt ſich der Ortlieber an, unter welchem 
eine Varietaͤt ebenfalls als weißer Burgunder vorkommt, welche 
jedoch kaum unterſchieden werden kann. Der Ortlieber iſt eine der 
reichlichſt tragenden Traubenarten, und gibt auch auf geringeren Lagen 
noch ſuͤße, zu einem angenehmen Weine geeignete Fruͤchte. Da dieſe 
ſehr gedrungen und zum Faulen geneigt ſind, ſo taugt der Ortlieber 
nicht auf fetten Boden, auf duͤrre, magere Plaͤtze iſt er aber ſehr 
brauchbar, weil hier ſeine Trauben weniger faulen und er daſelbſt 
immer noch einen großen Ertrag gibt. 

Die Qualitaͤt des Weines iſt wohl nicht vorzuͤglich, aber ſuͤß und 
angenehm. In ſehr guten Weinjahren, in welchen der Ortlieber fruͤhe 
genug zeitig und die Faͤulniß der Trauben nicht in Saͤure uͤbergeht, 
ſondern mehr eintrocknet, habe ich von ihm in guten Lagen Trocken⸗ 
beeren erhalten, welche einen ganz vorzuͤglichen Wein gaben. In ge 
ringeren Jahren Tann ber von ihm gewonnene Moft unter den des 
Rieslings gemengt werben, welchem er alddann die fehlende Süßig- 
feit mittheilt, ohne dem Bouquet defjelben zu fchaden, 

Der Ortlieber nimmt mit jedem Boden vorlieb. Er hat eine be 
fondere Dauerhaftigkeit in der Blüthe, erfriert nicht leicht, und wegen 
diefen Eigenfchaften verbient er die Beachtung der Weinpflanzer viel 
mehr, als fie ihm zu Theil wird, weil man wegen dem flarken Faulen 
der Trauben ein Vorurtheil gegen ihn gefaßt hat, ohne zu bedenken, 
daß man diefen Uebelftand durch zweckmaͤßige Behandlung zum größten 
Theil vermeiden Fann, der Ortlieber aber, trog allem Faulen, dennoch 
immer mehr old andere Rebarten, in das Faß bringt, wie ich dies 
fchon öfters felbft erfahren haben. 

Durch feine große Ergiebigkeit ift vielleicht Feine andere Traubenart 
fo geeignet, mit der Conſumtion bed Bieres zu concurriren ald der 
Ortieber. Denn fein Wein läßt fich bei der Menge und der Sicherheit 
des Ertrags mohlfeiler ald irgend ein anderer darftellen. Wenn ders 
felbe auch das Bouquet entbehrt, fo zeigt der Moft auf der Wange, 
nach dem Riesling und blauen Claͤvner, ſtets den größten Zuckergehalt 
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und durch eime Bermifchung mit etwas herbem Rieslingweine laßt ſich 
die ihm fehlende Säure leicht beigeben, Der Vorwurf, daß die Ort« 
liebertraube leicht faule, ift zwar nicht ungegründet. Durch zweck⸗ 
mäßiged Auslauben läßt ſich diefer Uebelſtand aber fehr mindern, 
Wenn aber auch die Hälfte der Trauben zu Grunde gehen follte, blei⸗ 
ben gewöhnlich in den Ortlieberanlagen dennoch mehr ald ih anderen 
Rebſtuͤcken zurüd, Zur Erzeugung einer größtmöglichen Menge von 
Bein von möglichft guter Qualität fteht vielleicht Feine andere Traube 
dem Ortlieber gleich. Die Behandlung feines Weines erfordert jedoch 
einige Aufmerkfamkeit, worauf ich fpäter zuruͤkkommen werde. | 

Durch- unzweckmaͤßige Anwendung und verkehrte Behandlung iſt 
der Syloaner (Öeftreicher, grüner Riesling) bei vielen Weinproduzen» 
ıen und Weinhändlern ebenfalls in einen Mißkredit gekommen, melden 
er wahrfcheinlich nicht verdient. Zu einem vorzüglichen Weine find die 
Zrauben biefer Rebforte freilih nur dann zu gebrauchen, wenn fie in 
guten Sahren auf die Hälfte ihres Volumens eingefchrumpft find, 
dagegen gibt fie in geringen einen zwar leichten aber angenehmen 
Wein und ift nach dem Örtlieber eine von den am meiften tragenden 
Zraubenarten, Die Urfache, warum fie in Mißkredit Fam, ift, weil zur 
Zeit, als die Weinpreife fehr hoch ftanden, einige ausgezeichnete Wein- 
orte fie unverhältnißmäßig ſtark anbauten, dadurch aber, wie natürlich, 
um den Ruf ihres Weines Famen. Ein zweiter Grund liegt darin, daß 
reiner Sylvanerwein fchleimigt ift und leicht zähe wird. Diefem Fehler 
ift aber durch die Entfchleimmethode, fo wie durch Zumifchen von hars 
tem Weine fehr gut abzuhelfen. Wenn jemand Wein auf Menge 
bauen will, fo kann er nichts Befleres thun, als, wenigſtens einen 
Theil der dazu beflimmten Nebforten, mit Eylvaner anzulegen, nur 
darf er hierzu nicht zu fette Stellen nehmen, weil fonft die Trauben 
zu leicht faulen. 

Der Sylvaner liebt einen trodenen, Ioderen Boden und gedeiht 
vortrefflich auch im leichteften Sande, Er treibt nicht zu frühe aus, 
wegen feinem markigen Holze ift er aber gegen die Winterfälte empfind« 
licher wie andere Arten, wobei er jedoch wieder daB Angenehme hat, 
daß er den dabei erlittenen Schaden durch uͤppige Vegetation fchnell 
wieber erfeßt. 

v. Babo, Weinbau, 7 


Gleiche Vortheile der Zragbarkeit mit dem Sylvaner gewähren 
bie Gutedelarten, von denen der Krachgutedel die erfie Stelle ein- 
nimmt. Der Wein derfelben ift leicht, angenehm und wird ed auch in 
geringen Jahren, da diefe Rebſorten überhaupt nur wenige Säure be- 
figen. Sie erfordern aber, um reichliche Ernten zu geben, einen ſchwe⸗ 
ren, reichen, etwas feuchten Boden, doch tragen fie auch auf Sand⸗ 
boden, wenn gehörig gebüngt wird, und das Horizontalwafler nicht 
zu tief liegt. Daß ihr Wein durch Zufag anderer Traubenſorten kraͤf⸗ 
tiger gemacht werden Fann, verſteht fich von felbft. 

Eine bedeutend geringere Sorte als der gewöhnliche, foll der rothe 
Gutedel fein, weldher audy zur Weinerzeugung weniger angebaut wird. 

Gegen den Winterfrofi find diefe Traubenforten etwas empfindlich. 
Ihr Austreiben ift nicht fehr frühzeitig, fo daß man hierauf bei dem 
Anbau derfelben Feine Rüdficht zu nehmen braudıt. 

Aus den Gutedeltrauben wirb im Elfaß der Strohmein fabricirt. 

Der Elbling mit feinen verfchiedenen Arten foll bier ebenfalls 
aufgeführt werden, aber nur, um vor feinem Anbau zu warnen, Er 
hat freilich den Vorzug einer fehr Praftigen Vegetation und einer großen 
Ausdauer feines Holzes, trägt auch in einzelnen Jahren fehr reichlich, 
aber durch feine Empfindlichkeit in der Blüthe mißräth oft fein Ertrag. 
In heißen Jahren wird er fo reif, daß er wirklich einen guten Wein 
liefert. Sonft bleibt diefer fauer, wäflerig und rauh. Daher ftehen jene 
Gegenden, wo er den Hauptfak ausmacht, ſowohl in Qualität als 
Quantität ben andern nad, und deßhalb ift er in den Banmen A 
orten bereits zum größten Theil auögerottet. 

Noch ift einer Traubenart zu erwähnen, weldhe in den letzten 
Sahrzehnden bier und da angepflanzt wird, Es ift dies der blaue 
Dortugiefer. Derfelbe bietet ald ein Bauptvortheil für rothe Wein⸗ 
gegenben, daß ex vermöge feines Eraftigen Wurzelſyſtems auf geringen 
Böden gedeiht, auf welchen der blaue Cläuner nicht gut fortkommt. 
Dabei trägt er fehr reichlich und feine Reife falt noch etwas früher 
wie jene des Burgunders. Der Moft ift und füß und farbig, entbehrt 
aber der dem Claͤvner eigenthuͤmlichen Scyärfe, vieleicht aus Urfache 

einer geringeren Menge von Gerbeftoff. Auf fette Böden taugt diefe 
Rebforte fo wenig wie der Sylvaner oder der Räufchling, weil fie ein 
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zu ſtarkes markiges Holz treibt, welches im Winter leicht erfriert, Daher 
muß man ihr auch eine möglichft gefhügte Rage anmeifen. 

Died wären bie vorzüglichfien Rebforten, welche im Rheinthal 
und in den Damit zufammenhängenden Weinbezirken cultivirt werden. 
Die Anpflanzung anderer, wie z. B. Zrollinger, blauer Sylvaner, 
Tokayer, Heunifche find mehr local, fo wie diefe Traubenatten uͤber⸗ 
haupt auch nur zu den geringeren zu rechnen find. Ob im Öften 
Deutſchlands wohl nocd andere Arten zum Weinbau verwendet werden, 
ift mir nicht befannt. 

In den übrigen Europäifihen Weinländern fcheint die Kenntniß 
der Zraubenforten nur noch wenig vorgefchritten zu fein, auch find die 
Arbeiten zur Zraubenerfennung, wo folche ftatt finden, noch nicht bis 
auf den Punft gediehen, daß eine gegenfeitige Mittheilung und ges 
höriges Verftändniß ohne Vorzeigen der Nebforten in natura möglich 
wäre, Died kann nur dann ftatt finden, wenn man einmal über ein allge» 
meines Zraubenfnftem übereingefommen fein wird. Dabei ift nicht zu 
überfehen, daß im Süden wegen der fleigenden Menge der Formen 
die Unterſuchung felbft viel ſchwerer wird, vielleicht auch deßhalb, weil 
fi) manche im Norden fchärfer herausftellende Eigenfchaften mehr ver« 
mifchen, da z. B. die guten Sorten ben geringeren weniger beflimmt 
entgegenſtehen. 

Auch dieſes Capitel wollen wir mit einem Citat aus Columella 
ſchließen, um zu ſehen, was die Alten über die Wahl des Satzes dach⸗ 
ten. Er fchreibt: 

„Will man von Trauben Wein machen, fo ſucht man Sorten aus, 
welche ftarf tragen und viel Holz haben. Jenes vermehrt die Einfünfte 
des Beſitzers, diefes fichert die Dauer des Satzes. Die befle Art ift, 
welche nicht allzugefchwinde ausfchlägt und blühet, aber auch nicht zu 
fpät reift, von Kälte, Hige und Brand nicht leidet, vom Negen nicht 
verfault, bei trocdener Witterung nicht verdorrt. Auf eine ſolche Art 
muß unfere Wahl fallen, wenn fie auch nur mittelmäßig fruchtbar fein 
follte, wenn nur der Wein von edler und fchägbarer Art iſt. Soll der- 
felbe aber von fchlechter Sorte fein, fo feßt man blos fruchtbare Reb⸗ 
arten, um durch die Menge der Früchte die Einkünfte zu mehren, 
Haft in allen Gegenden geben die Ebenen mehr, die Hügel aber beffern 

TR 
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Wein, Gegen Norden liegend tragen fie mehr, gegen Süden aber 
Wein von vorzügliher Güte ꝛc.“ — Alles Dinge, welche wir wohl 
auch jet noch zu beherzigen haben. 

Man hat die Frage aufgeworfen, ob man bei den verſchiedenen 
Rebarten nicht einen der Fruchtfolge analogen Zurnuß eintreten laffen 
fode? Genaue Verſuche hierüber find noch feine gemacht worden, 
jedoch dürfte es im zweifelhaften Falle zwedimäßig fein, immer die 
ftärffttriebigen Zraubenforten auf fhwachtriebige folgen zu laffen, fo 
wie man ja ſolche auch am beften auf mageren Boden anpflanzt. 
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J. Anlage neuer Rebfelver. 


a. Borbereitung des Bodens, 


Bei Anlage neuer Rebfelder hat man vorzüglich auf zwei Dinge 
zu fehen, nämlich: 

1) Man muß das Feld in einen geeigneten Bodenreihthum zu 
bringen fuchen, bamit die einzupflanzenden Reben fogleich die gehörige 
Nahrung zu fchnellem Gedeihen und Aufwachſen finden. 

2) Weil die Rebe eine große Loderheit des Bodens befonders 
liebt, hat man ferner darauf zu fehen, daß bie jungen Rebpflanzen 
ſolche vor allem finden, um ſich balbmöglichft entwideln zu Fönnen, 
damit die Tragbarkeit derfelben frühe genug eintrete. 

Für den erſten Zweck find wieder zwei Hauptfälle zu beachten, ob 
naͤmlich: | 

a) ein Feld noch gar Feine Neben getragen habe oder 

b) ob daſſelbe ein alter Weinberg ift, welcher wieder neu herge- 

richtet und bepflanzt werden foll. 

Am erften Fall ift für den Reichthum und die Triebkraft des Bo- 
dens faft nie nöthig, befondere Sorge zu tragen, weil e8 befannt ift, 
daß alle Pflanzen, welche auf einen frifchen Boden zum erfien Male 
kommen, wenn ihnen derfelbe nur nicht gerade zumwider ober zu mager 
ift, auch ohne Düngung den lebhafteſten Trieb befommen. 

Im zweiten Sale aber iſt es um fo nöthiger, auf einen flarfen - 
Düngerzuftand Rüdfiht zu nehmen, weil auch ein an fich fetter Bo— 
den dennoch nicht mehr zur Aufnahme von Rebpflanzen geeignet fein 
kann, wenn fie einmal längere Zeit darauf geftanden haben, Es ift 
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nämlich durch die Erfahrung feftgeftellt und aus mannigfahen Beob⸗ 
achtungen uͤber die Lebensthätigkeit der Pflanzen zu erklären, daß bie 
Rebe durch den längeren Stand auf einer und berfelben Stelle am 
Ende alle die im Boden befindlichen ihr zur Nahrung dienenden aufs 
gelößten Stoffe confumirt. Wenn ſolche auch noch vorhanden find, 
aber in unlöslichem Zuftand, fo find diefe für den Gebrauch der Rebe 
fo lange als nicht zugegen anzufehen, als fie nicht in den Zufland der 
Auflösbarkeit getreten find. Dies gefchieht allmählig durd; die Boden⸗ 
vermwitterung, hält aber gemöhnlicy nicht gleihen Schritt mit der Con» 
fumtion, daher erfordern ſolche Böden eine längere Ruhe, bis ſich die 
nöthige Menge der für die Rebe nothwendigen Stoffe wieder anges 
fammelt hat. Es findet hier der nämliche Fall wie bei der Luzerne 
ſtatt, welche ja auch erft in längerer Beit auf ein und diefelbe Stelle 
gebracht werden darf, wenn fie gedeihen fol: Es fcheint ein größes 
rer Zwifchenraum bei allen tiefmurzelnden Gewaͤchſen um fo nothwen⸗ 
diger, ald gerade in einer gewiffen Ziefe bes Bodens, bei dem man- 
gelnden Luftzutritt, die Zerfegung nicht fo ſchnell vor ſich geht, wie 
ſolche an der Oberfläche flatt findet. 

Die Wiederherftellung einer hinreichenden Menge von Bodenbe- 
ftandtheilen laͤßt jich wohl Eünftlich bewirken, und zwar durch Auffüh- 
rung von flarfverrottetem Dünger, frifcher Erbe, Compoſt u. dergl. 
Bil man aber die geeignete Wirkung haben, fo muß fie vor bem 
Rotten in einer fo großen Mafje gefchehen, daß die Sache meiftens zu 
theuer zu ſtehen kommt. Daher werden gewoͤhnlich andere Mittel ans 
gewendet. Das geeignetfte ift, wenn man den ausgerotteten Weinberg 
einige Jahre lang mit andern Gewaͤchſen bebaut, *) wobei die verſchie⸗ 
denen Kleearten wegen ihren großen und tiefgehenden Wurzeln befon- 
ders vortheilhaft wirken, da fie fpäter umgerottet, nicht allein aufs 
lodern, fondern auch felbft durch ihre Wurzeln duͤngen, melde oft 
felbft aus einer noch tieferen Erbfchichte auflösliche Stoffe in den 
Bereih des Nottlandes heraufholen, und wenn man alddann 


*) Auf umgerottete Weinberge follte man, nad) Columella, erft nad) 10 Jahren 
wieder Reben pflanzen, was ſich freilich oft nicht thun läßt, da zu viel Zeit 
und Ertrag verloren geht. 
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noch den Bodenreichthum durch andere Düngfloffe zu vermehren 
trachtet, die bei der Umarbeitung mit untergebracht werden, fo ift dies 
unftreitig die naturgemäßefte Vorbereitung des Feldes, und daher auch 
fat immer von gutem Erfolge. Alle befleren Weingegenden Eennen 
dieſe Methode, und fie wird namentlich wieder in Jenen firenger beob- 
achtet, in melchen ein an fich geringer, oder ber angebaut werbenden 
Rebforte weniger zufagender Boden felbfi an ein genaues deſthenen 
an derſelben mahnt. 

Im Falle das Einpflanzen nicht einige Jahre voraus geſchehen 
konn, fo füet man auch nur das Jahr vorher deutfchen Kleefamen in 
das Rebftüd, welcher während deſſelben einen Nafen bildet, der bem 
daruͤber ſtehenden Weinftode wenig fchadet, befonderd wenn er furz 
gehalten wird. Im Jahre darauf, alfo in dem letzten des Weinberge 
ift diefer Klee ſtark geworden, gibt eine bedeutende Maſſe Futter und 
kann im Spätjahr oder in dem darauf folgenden Frühlinge unterge- 
rottet werben. 

Manche, z. B. Eenoir, wollen nach dem Unterbringen des Klee ıc. 
das Land nicht fogleich für den Weinflod zurecht gemacht, fondern 
noch eine andere Ernte darauf gewonnen miffen. Ich glaube nicht, _ 
daß dies zweckmaͤßig ift, weil nachher doch wieder ein Theil der Beffe- 
rung aus dem Boden gezogen wird, die den jungen Reben zu gut 
kommen fann. 

Sollte man gar nichtd weiter thun koͤnnen, fo muß man bei ber 
Umarbeitung des Bodens dahin trachten, fo viel ald möglich frifche, 
noch nicht aufgebrochene Erde zu Tage zu fördern, indem diefe durch 
neue Ierfegungen und Stoffbildungen die Thaͤtigkeit des Bodens be 
lebt. Diefes Mittel kann aber immer nur als höcft zweifelhaft in 
feiner Wirkung angefehen werden, und bleibt die legte Auskunft, wäh» 
rend das mehrjährige Kiegenlafien und Bepflanzen mit andern Ge- 
wäcfen, als größere Sicherheit gewaͤhrend, nie unterlaflen werben 
ſollte. 

Fruͤher ward ſchon geſagt, daß große Lockerheit des Bodens eine 
Hauptbedingung des Gedeihens der Rebe iſt, und daß dieſe Eigenſchaft 
manche andere Fehler einer Bodenart aufzuheben im Stande waͤre. 
Daher muß bei der Umarbeitung des Feldes zu einer Weinanlage als 
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Hauptzweck möglichfle Aufloderung des Bodens angefehen werden, fo 
wie auch dabei fehr zu berüdfichtigen ift, ob die Wirkung diefes Auf⸗ 
lockerns fich fchnell wieder verliere oder nicht. Denn es gibt Erdarten, 
welche fih ſchon nach einem Jahr wieder fo feft fegen, ald wären fie 
noch gar nicht berührt worden. Hier darf man ſich bei Vorbereitung 
des Bodens ein Auffahren von Sand oder Kies nicht verdrießen laſſen, 
wenn man folchen nicht durch tiefered Umarbeiten an Ort und Stelle 
felbft zu Tage fördern kann. Zur Verhinderung eines ſchnellen Feſt⸗ 
feßens dienen auch noch frifher Dünger, Rafen ꝛc. Bon der beften 
Wirkung ift aber auch Reifig und Geftrüpp, entweder Abfall von dem 
Schneiden der Reben oder Dornheden u. dgl., welches alles in kurze 
Stüde gefchnitten, bei der Umarbeitung mit dem Boden innig ges 
mengt wird. Denn biefe Holzſtuͤckchen hinterlafien im Boden nach 
ihrer Verweſung Eleine Röhrchen, melde von den Rebwurzeln aufge- 
fucht und durchdrungen werden fünnen. Eben fo dienen fie ald Ab⸗ 
leitungsfanäle für überflüffiges Wafler. Bei dem Rotten werden oft 
mit großer Mühe die Strunfe und Wurzeln der alten Rebſtoͤcke ausge» 
zogen und weggebract. Diefe Gegenftände follte man alle bem Boden 

gewiffenhaft wiedergeben, entweder, indem man fie auf die Sohle bes 
Rottfchlags wirft oder zerhauen dem Boden beimifht. Man wird hiers 
von namentlich auf feftem, bindenden Boden, bie befte Wirkung ver- 

fptiren. Bei ſchwerem feuchten Boden fann «8 fehr vortheilhaft 

fein, Steine von der Größe eines Eyes aufzuführen und diefe bei dem 

Rotten auf die Sohle des Rottfchlages zu bringen. Eine ſolche Stein 

ſchichte müßte aber wenigfiens einen halben Fuß Dide haben. Sie 

dient nicht allein die überflüffige Feuchtigkeit abzuleiten, ſondern bietet 

durch ihre Deffnungen und Spalten Raum zur Ausbreitung der Fuß—⸗ 

wurzeln. 

Zur Vorbereitung des Bodens vor dem Umarbeiten deſſelben ge⸗ 

hoͤren auch die verſchiedenen Vorkehrungen, die man oft zur Ableitung 

des Waſſers machen muß. Das oberflaͤchlich fließende hat gewoͤhnlich 

ſchon feine geregelten Abläufe, und ein Jeder wird in Ruͤckſicht deſſel⸗ 

ben jene Maßregeln treffen, welche Zofalität und die hierüber beftehen: 

den Geſetze geftatten. Die Wegbringung von Gewäffer im Untergrund 

hat dagegen oft große Schwierigkeiten. Died kann am beften durch un« 
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terirdifche Kanäle bewirkt werden, die man wo möglich unter jene 
Schichte, in welcher fich bei dem Rebſtock die meiften Wurzeln bilden, 
legt, mit Steinen und Geftrüpp ausfünt und mit Erde wieder zudeckt. 
Diefelben muͤſſen auf ihrer niedrigften Seite einen Ausfluß haben. 
Befinden fich Quellen in dem Rebſtuͤck, fo geben diefe durch eine folche 
Vorrihtung oft die fchönften Brunnen. Kann man dem Waffer kei⸗ 
nen Abfluß verfchaffen, fo ift oft nichts anderes übrig, ald daß man 
unter dad Rebſtuͤck gemwiffermaßen einen Roft legt, indem man wie 
fhon oben bemerkt, die Sohle des Rottfchlags in beliebiger Höhe mit 
Steingeröll oder Dornengeftrüpp ausfünt und die Erde darüber dedt. 
Sind aber folche naffe Felder zu etwas Anderem zu gebrauchen, fo 
ſollte man fie, wenigftens in der nörblihen Zone, nie zum Rebbau 
verwenden. Hat man an fehr heißen Lagen Quellen, welche man in 
gewiffen, freilich bei uns fehr feltenen Sahren einer großen Dürre zur 
Waͤſſerung eines Weinfeldes benugen Bann, fo follte man bei Anlage 
defielben auch hierauf Bedacht nehmen. Obfchon eine regelmäßige 
Bewäflerung von Rebftüden nur in fehr heißen Ländern wirklich zweck⸗ 
mäßig fein kann, fo dürfte doc; auch bei und zumeilen der Fall eintre⸗ 
ten, daß, namentlich faftlofe, trodinere Traubenforten, wie Rieslinge, 
durch eine große Hige und Trockne an den Rand ded Verberbend kom⸗ 
men und in ihrer Vegetation ſtill ftehen und abfallen. Hat man als⸗ 
dann eine Vorkehrung zur Wäfferung, fo kann Vieles fonft verloren 
Gchende gerettet werden. Eben fo kann es vorkommen, daß an fehr 
trocknen Stellen Reben für Quantität gepflanzt werden follen, welche 
bei guter Lage und hinreichender Feuchtigkeit viel und gutes Produkt 
ju erzeugen im Stande find. Hier ift eine Bewäflerung gewiß fehr 
an ihrer Stelle. Uebrigens dürfte, wie fchon gefagt, diefelbe nur auß- 
nahmsweife und in befonderen Fällen mit Nugen betrieben werden. 
Schon in Spanien ift fie ein Grund der Erzeugung einer wohl großen 
Maſſe, aber fehr geringer Weine, die weiter gegen Norden hin durch 
fie noch fchlechter werden müffen. Im ſuͤdlichen Tyrol fo wie in Ita⸗ 
lien follen übrigens viele Weinberge mit Wäfferungseinrichtungen für 
vorkommende Fälle verfehen fein. _ 

Eine weitere Vorbereitung befteht in ber Wegräumung von Fels 
fen, Gefträuche und Gebüfche, worüber fich jedoch feine Vorfchriften 
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geben laſſen. Sind bedeutende Feldparthieen vorhanden, fo dienen 
deren Steine fehr gut zur Anfertigung von Zerraffenmauern, wovon 
wir weiter unten handeln werden. Hat man viel Gerölle und kleine 
Steine, und man kann biefe zur Wafferableitung nicht gebrauchen, 
fo ift e8 dennoch, befier, ſolche zu verfenten, als fie in Haufen an 
die Seite des Rebſtuͤcks zu werfen, Died kann entweder in eigenen 
Gruben gefchehen, oder indem man jedes Mal auf die Sohle des 
Rottgrabens eine Parthie diefer Steine einwirft und die Erde darüber 
bringt. 

Ich Fomme noch einmal auf die Abwäflerung zuruͤck. Bekanntlich 
hat feit mehreren Jahren die Abwaflerung feuchter Felder durch Drai- 
nage großen Anklang gefunden. Es ift nicht zu bezweifeln, daß ihr 
Erfolg bei Weinbergen ein um fo ausgezeichneterer fein wird, als durch 
fie wohl die überfchüffige Feuchte entfernt wird, ohne den Boden zu 
ſtark auszutrodnen. Möglich ift auch, daß die durch die Drainröhren 
beftehende Verbindung mit der atmosphärifchen Luft eine frühere Er⸗ 
wäarmung bed Bodens eintrete, die nicht anders als fördernd auf bie 
Vegetation der Rebe wirken kann. Vielleicht wäre es fogar nicht un- 
zwedimäßig in Weinbergen, auch wenn feine Feuchtigkeit abzuführen 
iſt, ſolche Drainröhren in nicht zu großer Entfernung von einander an« 
zubringen, deren Deffnungen mit der äußeren Luft in Verbindung fie 
hen, um den Zutritt derfelben möglichft zu befördern. Auf einen moͤg⸗ 
lichen Uebelftand möchte ich Dagegen aufmerffam machen, der bei Drain⸗ 
röhren leichter als bei mit Steinen außgelegten Abzuͤgen eintreten koͤnnte. 
Es ift Died das Zuwachſen der Drainröhren mit Rebenmwurzeln, welde 
eben fo gern ſolchen offenen dabei feuchten Gängen nachziehen wers 
den, wie dies bei Wafjerleitungsröhren der Fan ift, welche durch Wur⸗ 
zelſchwaͤnze oft ganz verfiopft werben. Es mögte jedoch ein ſolches 
Zuwachſen erft nach einer längeren Reihe von Jahren gefchehen, und. 
wenn ed den Abzug der Feuchtigkeit verhindert, fo dürfte ein Heraud: 
nehmen und Reinigen der Röhren feine fo außerordentlich ſchwierige 
Arbeit fein. 

Sehr wichtig ift das Ausebnen des Terrains vor der Bodenbear⸗ 
beitung. Hier gefchieht häufig der Fehler, daß man dieſe Arbeit bie 
nach dem Rotten aufſchiebt und erſt, nachdem dieſe beendigt, folde 
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vornimmt. Iſt aber in diefem Zalle das Erdreih in feiner Mifchung 
nicht ganz gleichförmig, oder die Bearbeitung des Bodens zu dem 
Zwecke nicht befonders tief gefchehen, fo entfliehen an ben abgehobenen 
Plaͤtzen unfruchtbare Stellen, welche-faft nie mehr zu verbeffern find. 
Beſſer ift es daher, die Ausebnung vor dem Rotten vorzunehmen. 
Solche geht am leihteften, wenn man durch die erhöhten Stellen ver 
haͤltnißmaͤßig tiefe und breite Gräben zieht, deren Auswurf man auf 
‚bie niederer liegenden Pläge bringt. Bei ber nachfolgenden Rott⸗ 
arbeit werden alddann diefe Einfchnitte mit den aufgefülten Stellen 
ausgeebnet, und die dort gebliebene gute Erde nach Beduͤrfniß gleich» 
mäßig vertheilt. 

Noch ift bei Anlage eines Rebſtuͤckes vorläufig’ die Frage zu 
entfcheiden, ob man darauf Terraffen anbringen foll ober nicht. Da 
folche fowohl die Winde abhalten, als audy die Sonnenftrahlen zu- 
rüdwerfen, fo ift es rathfam, diefelben wo nur immer möglich an 
zubringen, nur wird ber Koſtenpunkt oft das Hinderniß diefer Arbeit 
ausmachen. 

Wenn ſich Felſen finden, ſo dienen Terraſſen haͤufig dazu, den 
Ueberfluß an Steinen anzubringen. Man hat alsdann nur den Ar⸗ 
beitslohn; da gewoͤhnlich ſogenannte Trockenmauern genuͤgen. Bei 
Mangel derſelben koͤnnen aber auch Terraſſen aus Raſenſtuͤcken aufge⸗ 
legt werden. In Frankreich und Italien pflanzt man Straͤucher an 
den Fuß derſelben. Wie ſolche in die Höhe wachfen, wird dahinter mit 
Erbe audgefünt und fo fortgefahren, bis alles auf die gewuͤnſchte Höhe 
gekommen ift, Diefe Art von Terraſſen feheint wohl ald die unzweck⸗ 
mäßigfte anzufehen zu fein, meil die Gebüfche viel Wärme einfaugen 
und zum Aufenthalt bed Ungezieferö dienen. In der nördlichen Zone 
find fie daher noch meniger ald im Süden anzurathen und Stein- 
mauern allen andern Arten vorzuziehen. 

Bei der Richtung diefer Terraffen ift zu berüdfichtigen, daß fie fo 
viel als möglich den Nefler der Sonnenftrahlen befördern. Nebenbei 
bat man darauf zu achten, daß hierburd; die Richtung der von oben 
ber kommenden Gewaͤſſer regulirt und durch eine zwedmäßige Vers 
theilung deren Gewalt gebrochen wird. An fteilen Höhen ift es auch 
gut, eigene, von Steinen erbaute und mit Platten ausgelegte Rinnen 
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für das Waſſer anzubringen, in melde der Wafferabfluß aus jeder 
Terraſſe gerichtet werden kann. Man findet dergleichen Einrichtungen 
haufig an ſteilen Berghöhen, und in großer Vollkommenheit, z. B. in 
den Würtembergifchen Weingeländen im Nedarthale, eben fo an ben 
fteileren Höhen des Rheingaues, im Mainthale ıc. Belonders wichtig 
ift ihre Anlage bei Stellen, welche noch nie zum Weinbau benugt wur- 
den. Hier koͤnnen fie, zweckmaͤßig angelegt, fehr viel nügen, im Ge- 
genfalle aber eben fo viel ſchaden und zu fehr Eoftfpieligen Nacharbei- 
ten Veranlafjung geben. 

Es wirb wohl nicht nöthig fein, zu bemerken, daß alle Terraffen- 
mauern nicht fenfrecht ftehen dürfen, fondern eine Neigung gegen ben 
Berg hin haben müfjen, damit fie dur den Drud der obern Erbe 
nicht zum Ueberſtehen gebracht werben und am Ende einfallen. Diefe 
Neigung gegen die Bergfeite richtet fich nach der Höhe der Mauer, 
und wird mit diefer immer ſtaͤrker. Es follte zwar ein jeder Maurer 
diefe Werhältniffe genau Eennen, män fieht aber fo oft Verftöße in 
diefer Hinficht, daß es nicht überflüflig feheint, darauf aufmerkffam zu 
machen. 

In Ruͤckſicht der Dicke laſſe man dieſe Mauern eher zu ſtark ale 
zu ſchwach fertigen, weil ihr etwaiges Einfallen und die damit verbun- 
dene Nacharbeit an den ſchon eingepflanzten Weinbergen oft fehr 
großen Nachtheil verurfacht. 


b) Bearbeitung des Bodens. 


Der Hauptzwed aller Bodenbearbeitung, um ben zu feßenden 
Nebpflanzen einen guten. Standort zu bereiten, ift die Aufloderung 
der Erde. Schon in alten Zeiten warb diefe Arbeit für eine der wich⸗ 
tigften gehalten und Solumella gibt mehrere Arten derſelben an, melde 
fich merkwürdiger Weiſe noch jet alle in den verſchiedenen Gegenden 
des Europäifhen Weinlandes finden. Sie find übrigens von fehr 
verfchiedener Art und erſtrecken fich von dem gewöhnlichen Aufhaden 
des Bodens an bis zu dem Notten in der größtmöglichen Tiefe und 
zwar in mannigfaltigen Abftufungen. Schon zu Golumella’& Zeiten 
wurde in einem großen Theil des Europäifchen Weinlandes die Erde 





109 


nur durch Aufhacken jur Aufnahme der Neben vorbereitet, und jet 
noch gefchieht dies in einem Theil von Frankreich, in Italien, Spa⸗ 
nien, in Deutfchland (im Würtembergifchen), in Ungarn ıc. Die 
höchfte Tiefe deffelben geht auf 15 bis 18 Zoll, Von einem eigentlie 
hen Ummenden des Bodens ift hierbei nicht die Rede, fondern man 
begnügt fich mit der Aufloderung, welche fogar aud noch in manchen 
Gegenden durch bloßes oberflaͤchliches Haden und in jenen Bezirken, 
in welchen ein häufiges Einlegen der Nebftöde ftatt findet, durch das 
Ausziehen der Wurzeln und des eingelegten Rebholzes bewirkt wird. 
Doß diefe Verfahrungsweiſe nicht Die zweckmaͤßigſte fein kann, fieht 
man beim erfien Anblid, Sie mag nur etwa noch in jenen Gegenden 
gerechtfertigt werden, wo ber Weinftod entweder durch ein ihm befon- 
ders zufagendes Clima oder in ganz vorzüglicher Erde auch ohne 
größere Arbeit hinlänglich gedeiht und frühe tragbar wird, In Gegen- 
den aber, in welchen er nur. durch eine fehr forgfältige Pflege zum 
Vachsthum zu bringen ift, muß ein gaͤnzliches Stürzen und Umrotten 
bed Bodens bei Anlage neuer Rebfelder angewandt werden, und die 
Kunft der Natur um fo eher nachhelfen, als diefe weniger eigene Thaͤ⸗ 
tigkeit zeigt. Es ift daher, wie fo manches Andere, auch das Rotten 
ber Rebfelder wahrfcheinlich zuerft in der nördlichen Zone in allgemeis 
neren Gebrauch gelommen, und hat ſich dann erſt Durch intelligente 
Beinpflanger ‚weiter gegen Süden verbreitet, wo bafjelbe hier und da 
Aufnahme gefunden und fich eingebürgert zu haben fcheint. Auch Co» 
Iumella kennt daffelbe, und befchreibt die dabei vorkommende Arbeit, 
wenn nicht gerade fehr deutlich, doch Fennbar, und ed kann im ten 
Buch feiner Landwirthfchaft gegen Ende des 1äten Gapiteld von 
nichts anderem, ald einer einfach fortfchreitenden Rottarbeit die Rede 
fein. 

Neben dem Zwede der Aufloderung hat die Rottarbeit einen ans 
deren nicht weniger wichtigen. Durch das hierdurch bewirkte Umwenden 
des Bodens foll nemlich die obere, feither mit der Luft in Berührung 
gewefene, durch die Düngung fruchtbargemachte und an auflöslichen 
Nahrungsftoffen reiche Erdſchichte in die Tiefe, unter die Einftigen 
Fußwurzeln der Rebſtoͤcke, gebracht werden, bamit diefe gleich bei ihrer 
erſten Entwidlung hinreichende Nahrungskraft zur weiteren Ausbil» 
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an fich größere Arbeiten; dabei laſſen fich foldye bei dem gewöhnlich 
herrfhenden rauhen Wetter befjer, als andere verrichten, auch find, 
wo Steine vorfommen, diefe durch die vorhergegangene Winterfeuch- 
tigkeit weicher und leicht zu zerfchlagen, fo daß fich gegen die Rottar- 
beiten dieſer Jahreszeit wohl nichts Bedeutendes einwenden läßt. Bei 
fehr Ioderem, heißem Boden dürfte eine Bearbeitung vor dem Winter 
ebenfalls anzurathen fein, damit er Zeit habe, fich noch vor der Pflan- 
zung zu fegen, was aber, wenigſtens in der nördlichen Zone nur unter 
die feltenften Fälle zu rechnen fein möchte, 


co) Das Pflanzen. 

Da wir bereitö über die Wahl des Sages gefprochen haben, fo 
ift hier nur noch dasjenige zu bemerken, was dad Verfahren felbit 
betrifft. Bei diefem find wieder in befondere Betrachtung zu ziehen: 

1) Die verfchiedenen Arten von Pflänzlingen, 

2) die verfchiedenen Methoden ihrer Pflanzart, 

3) die befte Zeit des Einpflanzeng, 

4) die Frage, ob das reihenweiſe oder das unregelmäßige Pflan- 

zen am beften wäre, und welche Entfernung der Reihen und 
Stöde von einander angenommen werden fol, 

ad 1, Man hat verfchiedene Arten von Nebpflanzen und zwar 
Blindholz, Wurzelreben und Ableger, Ob diefe oder jene die zwed- 
mäßigfte fei, ift fehr ſchwer zu fagen, auch findet man, daß nament⸗ 
lich die beiden erfigenannten ziemlich gleihmäßig im Gebraud find, 
nur daß in einigen Öegenden Blindholz, in andern wieder Wurzel 
reben vorgezogen werden. Jene, welche bad Blindholz in ihren Schuß 
nehmen, behaupten, daß daſſelbe viel Praftigere, dauerhaftere Stöde 
gabe und hierdburd den Mißftand wieder ausgleiche, daß man ges 
wöhnlich ein, auc zwei Jahre länger warten muß, bis ein Wein- 
berg ganz tragbar werde, Soll dabei der Fall eintreten, baß auf 
einer Anlage viele Reben ausbleiben, fo hätte dieſes nicht viel zu 
bedeuten, Denn weil es viele Gegenden gibt, in denen man große 
Stüde auf das Verlegen (Vergruben) der Rebftöde hält, fo 
ift wenigftens hier ein gleichförmiges Anwachſen der Rebpflanzen 
nicht fo fehr anzufchlagen, oft fogar nicht einmal erwünfct, indem 
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alddann weniger Stöde verlegt werden koͤnnen. Dort wird daher 
der Vortheil eines ficheren Anwachſens nicht einmal zugegeben. 

Die Liebhaber von Wurzelreben rühmen dagegen vorzüglich das 
fihere Anfommen der Pflanzen und die fchnelle Beflodung und 
Zragbarkeit der Weinberge, wenn fie mit Würzlingen befegt wurden, 
und, fo viel die Erfahrung zeigt, mit Recht, da gerade in jenen 
Gegenden, in weldhen der Gebrauh der Wurzelreben ſtatt findet, 
die Weinberge am ſchnellſten wieder erfegt find. 

Die Wahrheit beider Behauptungen möchte auch hier wieder von 
einzelnen Umftänden abhängig fein. 

Man hat Gegenden, in melden die Rebfelder faft ewig dauern, 
und an Fein periobifches Wiederpflanzen binnen 25—40 Jahren ge 
dacht wird. Dabei werben folche Rebforten cultivirt, welche lang aus 
treiben, ſtark vegetiren und ſich zum Verlegen eignen, welches letztere 
das Nebfeld gewiſſermaßen in einer ewigen Jugend erhält, weil hier» 
dur die Weinſtoͤcke, fo wie fie zu kraͤnkeln beginnen, immer wieder 
erneuert werden. Hier fcheint, wenn aud) einmal ein Rebſtuͤck anders 
angelegt wird, das fehnelle Ankommen beffelben weniger wichtig zu 
fin, man ift an bad Verlegen gewöhnt, füllt daher die Luͤcken auf 
biefe Art aus, und fo empfindet man die Nothwendigkeit des Anpflan- 
zens der, eine größere Mühe verurfachenden, und deshalb theureren 
Rürzlinge weniger. Vielleicht ift auch dabei die Meinung, daß das 
Blindholz Präftigere Stoͤcke gäbe, nicht gerade unbegründet. Denn bei 
dem Auspflanzen deffelben, fogleich in die Weinfelver, ohne daß die Wur⸗ 
jelbildung veranging, haben die einzelnen Stedlinge weit mehr Unbilden 
der Witterung, des Bodens, und felbft der Behandlung, ald in der 
Rebfhule, zu ertragen. Was daher von Stöden hier durchkommt, 
muß fhon von Natur Eräftig fein, und alles Schwäkhlichere, das fich 
in ber Rebſchule vielleicht auch noch erholen koͤnnte, geht hier ohne 
Beitered zu Grunde. 

In Gegenden, in welchen der Weinbau nicht auf diefed Verlegen 
bafirt iſt, (was wieder davon herrühren Fann, daß folche feine weit 
austreibenden, fondern mehr ziwergartige Nebforten anbauen, oder weil 
der Boden die Bildung langer Triebe nicht erlaubt), ift das Anpflan- 
zen mit Würzlingen mehr gebräuchlich, Hier dauern die Weinberge 

8* 
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ohnehin nicht hunderte von Iahren, bei ihrer Öfterd notwendigen Er- 
neuerung kommt baber die Zeit, wie lange fie untragbar bleiben, weit 
mehr in Anſchlag, man fucht ſchnell vollſtaͤndig befegte tragbare Reb⸗ 
felder zu erhalten, und daher werden die Würzlinge dem Blindholz 
dermaßen vorgezogen, daß man auf beren Erziehung oder Anfhaffung 
Zeit, Mühe und Geld verwendet. In ſolchen Gegenden werben auch 
wohl bie dritte Art von Nebpflanzen, die Ableger, Yäufiger angewen- 
det, obfchon dieſe überhaupt feltener im Gebrauch find, da ſolche die 
kuͤrzeſte Dauer haben *). 

In Ruͤckſicht des Bodens läßt fich ebenfalls ein Grund denken, 
warum hier Blindholz, dort Wurzelreben vorgezogen werben. Iſt der⸗ 
felbe feucht und wachſen die Reben darauf leicht an, fo iſt es nicht 
nöthig, fich mit dem Erziehen von Würzlingen gu befaffen. Bei trode- 
nem, mageren Boden aber werden diefe ficherer angehen und daher 
auch vorgezogen werden. 

Zrachtet man auf ſchnelles Emporbringen des anzulegenden Wein⸗ 
feldes, fo find jedenfalls Würzlinge anzurathen. Der größere Aufwand 
dabei vergütet ſich durch ein ſicheres Gedeihen und ein früberes Er- 
trägniß. Hat man hierauf feine Rüdficht zu nehmen, oder will man 
ſich auf das Verlegen verlaffen, fo ann man das wohlfeilere Blind- 
holz vorziehen. 

Es wird nicht unintereffant fein, zu lefen, was bereitö Golumella 
hierüber fagt: 

„Man hat für die Rebe zweierlei Arten von Pflanzen, Schnitt 
linge und Würzlinge, welche beide von den Weinbauern angewendet 
werden, doch in den Provinzen wieder mehr Ecnittlinge, weil die 
Rebfchulen dafelbft nicht gebraudlicy find. Dagegen lieben die Wein 
gärtner Italiens mehr Die Würzlinge, weil diefe große Vorzuͤge befigen. 
Denn fie gehen nicht fo leicht wieder ab, und ertragen befier Hitze, 
Froſt und die übrigen Witterungsunbilden, fo wie fie ſchneller anwach⸗ 

fen und eher Früchte bringen. In leithtem, lockeren Boden fann man 
auch Blindholz pflanzen, dagegen gehört in ſchweren immer ein be 
wurzelter Stod.“ 


*) Vielleicht ift aber auch die größere Umftändlichkeit und Mühe bei deren 
Erzeugung bie Haupturfache, daß ihre Anwendung feltener fatt findet, 
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Bei alten Rebpflanzen fehe man aber darauf, daß ſolche mo mög» 
Iih aus geringeren Boden und Lagen abfiammen, als jene find, in 
welhen fie angepflanzt werden follen. Eben fo dürfen weder Blind» 
holz noch Würzlinge aus alten, ſchon ruͤckgaͤngigen Weinfeldern her⸗ 
ſtammen, und die Reben dafür follten immer von den reichlichft tra- 
genden, beften Stöden eines Weinfelded genommen werben. 

Die Länge des Blindholzes ift ſehr werfchieden und richtet fich nach 
der in einer Gegend Üüblihen Setzmeihode. Sie geht von 3—6 Augen 
bis auf 2 Fuß. Bei der Wahl deffelben fehe man vorzüglich darauf, 
daß nur der untere Theil der Rebe, wo möglich mit dem Anſatzknoten, 
genommen werde, Viele Gegenden fehen nicht hierauf, Sie erfegen 
biefen Knoten durch das unterfie, fehr rein abgefchnittene Auge, den⸗ 
noch geht die Wurzelbildung an dem Anſatz gegen das alte Holz hin 
am leichteften und ficherfien vor ſich. Auch hat der vom alten Holze 
abgefchnittene Wulft Peine Oeffnung in den künftigen Stamm, welches 
bei Reben der Fall ifl, die nur einen gewöhnlichen Knoten ald Fuß 
haben, Diefe Deffnung verfchließt fi manchmal nicht und ald Folge 
hiervon dringt Faͤulniß ein, welche fich durch das ganze Staͤmmchen 
durchzieht, und ein Verkuͤmmern des Rebſtockes zur Folge hat. 

Fehlerhaft ift das Nichtabfchneiden des zweijährigen Holzes, wie 
ed im Alterthum gebraͤuchlich war und ed jetzt noch in vielen Wein- 
gegenden der Fall iſt. Die dort gebildeten Wurzeln werden nie Fräftig, 
weil ſie in dem Alter zu ſehr von jenem des Holzes felbft abweichen. 
Daher wird man auch hei Einlegern felten eine größere Wurzel am 
alten Stamme, fondern immer nur an bem jungen Holze finden. An 
der fhon zu dicht gewordenen Verholzung ift Feine frifche Vegetation 
mehr möglich, die Gefäße find verengert und feiner Srweiterung mehr 
fähig, die Softcirculation flodt, daher flerben die daran fich gebildet 
babenden Wurzeln fehr fehnell wieder ab. Sehr wefentlich ift darauf 
iu fehen, daß man weder in Rebfchulen noch in Nebfelder Reben ein» 
legt, welche von Schloſſen getroffen waren. Durch die dadurch ent 
ſtandenen Narben ifi die Softeirculation gehemmt und fpätere Faͤulniß 
if die unamsbleibliche Folge davon. 

ad 2, Betreffend die Methode der Pflanzart, fo hat man deren 
wieber vielerlei Arten. 
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Die Blindeeben werden gewöhnlih mit dem Sesftüdel einge 
pflanzt und zwar auf bie Art, daß damit vorgeftoßen, die Rebe ein- 
gefegt und mit einem Stod die nachgefülte Erde wieder feft einge 
drücdt wird. Dies ift in mehrfacher Hinficht fehlerhaft. Durd) das Ein⸗ 
fleden des Sepftüdeld werden bie Wände feflgebrüdt und bieten den 
jungen, fi bildenden Wurzeln gleich das erfte Hinderniß der Auß- 
breitung dar, Durch dad nachherige Eindruͤcken der Erbe werben bie 
Augen. abgeftoßen, babei geht das Ganze viel zu langfam, ohne daß 
e8 irgend einen Nugen für fi hat. Wenn aber doch mit dem Setz⸗ 
ſtuͤckel vorgeſtoßen werben fol, fo ift ed gut, die Blindrebe einzufenfen, 
etwas Erde nachzufhütten, alddann etwas Waffer zuzugießen und bie 
übrige Oeffnung voll Erde zu füllen. Das Waſſer hebt die durch das 
Einftoßen bewirdte Feftigkeit der Wände wieder auf, fchlemmt die zu⸗ 
erft eingefchüttete Erbe um den Sag herum recht fefl an, was bie 
Wurzelbildung befördert, und erhält, wenn ed mit Erde bedeckt ift, die 
zum Wachsthum nöthige Feuchtigkeit auf eine lange Zeit. Andere 
pflanzen ohne Segflüdel blos in Gruben. Diefe Methode ift der an- 
deren um vieles vorzuziehen, befonders wenn man diefe Gruben mit 
beigeführter, fetter Erde füllt und Waſſer zugießt, wie ſolches vor« 
ftehend befchrieben ward. 

Eine neuere, fehr gute, befonders im milden Boden leicht anwend⸗ 
bare Pflanzart des Blindholzes ift jene mit dem Sepeifen *) Dieſes 
ift ungefähr 2 Fuß lang, aus ziemlich, ſtarkem Vorhangdraht gefertigt, 
hat oben einen hölzernen Quergriff, unten einen Geißfuß. Die Seh« 
rebe wird ohne weitere Vorarbeit mit der einen Hand an bie Stelle, 
wohin fie kommen fol, aufgeflellt, an dem unterfien Knoten mit dem 
Geißfuß des Segeifens angefaßt und daran in die Erde gezogen, bis 
fie mit dem oberften Auge der Oberfläche des Bodens gleich if. Der 
durch die Rebe bewirkte Drud legt die Erde um ihren Sa herum 
recht feft an. Will man noch Waſſer zugießen, fo ift Died immer gut, 
jedoch nicht gerade nothwendig. 

Die Wurzelreben werden in einigen Gegenden, wie 3. B. in man⸗ 
chen Franzoͤſiſchen Diftriften, ebenfalls mit dem Setzſtuͤckel geſetzt. 


”) Daffelbe ift von einem Schmiebmeifter in Nierftein erfunden worden. 
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Eine widerfinnigere Art der Pflanzung laßt fih aber nicht wohl den⸗ 
ken, da außer den früher ſchon angegebenen Nachtheilen, bei den 
Burzelreben noch jene hinzukoͤmmt, daß fich alle ihre Wurzeln bei 
dem Einſtecken in das Loch, in die Höhe richten, und deßhalb, damit 
dad Einbringen Überhaupt nur gefchehen kann, meiſtens abgefchnitten 
werden muͤſſen, fo daß man eigentlich Feine Würzlinge mehr, fondern 
Blindreben einlegt, Bei den Wurzelreben ift die einzig zweckmaͤßige 
Planzart jene mit dem Spaten oder der Schaufel. Es wird ein Loch 
gemacht, fo tief, Daß der ganze Rebſtock aufgenommen wird, und fo 
breit, daß man namentlih die Satzwurzeln gehörig ausbreiten Fann. 
Hier wird die Pflanze eingefegt und am beften mit guter, feiner Erde 
auf die Hälfte der Grube zugefüllt. Iſt dies gefchehen, fo muß einge 
gofienes Wafler die Erde um die Wurzeln herum anfchlemmen, wo⸗ 
rauf bie Grube bis auf die Oberfläche wieder zugefuͤllt wird. 

Ale diefe Setzmethoden find darauf berechnet, daß das Land um⸗ 
gerottet ifl. Bei blos gehadtem Lande werden die Reben gewöhnlich 
mit der Hacke eingelegt; es wird nämlich eine länglichte Grube aufge- 
bauen, die Rebe dahin eingelegt, und zwar fo, daß fie mit ber Spitze 
gegen den Berg herausfieht, alddann mit Erde bededit; wobei es 
augenfällig ift, daß die unteren Wurzeln lange nicht tief genug in ben 
Boden fommen können, der Stod daher gewiflermaßen an der Ober- 
fläche deſſelben hängt. In manchen Gegenden, wie 3. B. in einem 
Theil von Würtemberg, fommen die Rebſtoͤcke fpäterhin tiefer zu lies 
gen, weil dort faft jährlich Erde aufgetragen wird. Ob dieſes Erd⸗ 
tragen aber nur mit der befchriebenen Seßmethode zufammenhängt, 
und damit ein Ganzes bildet, oder ob es einen andern Urfprung hat, 
müffen Beobachtungen an Ort und Stelle zeigen, gewiß ifl, daß, wo 
es eingeführt ift, e& viel dazu beiträgt, das Unzweckmaͤßige obiger 
Manzart zu mildern. Wenn aber Eeine fehlerhafte, fchlechte Pflanz- 
methobe angenommen wird, fo ift es auch nicht nothwendig, deren 
Fehler durch Erdauftragen fpäter zu verbeffern. 

Diefe oberflächliche Setzmethode ift Übrigens deßwegen nicht unin⸗ 
tereffant, weil fie den Uebergang zu andern Pflanzarten bildet, bei 
welchen ſich die Setreben ſelbſt nach und nach verlängern. In allen 
jenen Gegenden nämlich, in welchen das Rotten der Rebfelder einge: 
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führt wurde, iſt e8 gewöhnlich, daß die eingepflanzte Rebe ſenkrecht 
zu ftehen koͤmmt, und eine gewiſſe, im Verhältniß zur Tiefe des Rott» 
feldes fiehende Länge hat. Durch die oberflaͤchliche Pflanzart mit der 
Haue ift die Länge der Rebe nicht mehr fo genau beftimmt, fie kann 
das vorige Maß ganz gut Überfchreiten, und da man weiß, baß, je 
mehr Augen in den Boden kommen, fich aud, immer mehr Wurzeln 
bilden, fo liegt fchon hierin der Grund der Verlängerung fehr nahe. 
Betrachtet man noch ferner die Kortpflanzungsart des Verlegens, auf 
welche wir fpäter fommen werben, fo wird man finden, daß das Ein- 
pflanzen längerer Rebzweige gewillermaßen den Uebergang hierzu 
bildet, bei welchem nur noch ber Unterfchieb flatt findet, daß die län- 
gern Triebe auf den bereitd angewachſenen Wurzelſtaͤmmen fichen 
bleiben, während fie bei dem Einpflanzen von Blindholz ganz ohne 
Wurzel find, bei Wurzelreben oder Ablegern aber, (welche ebenfalls 
bei dem Setzen fogleich verlegt werden dünnen), mit noch nicht ange⸗ 
wachfenen Wurzelfafern in Verbindung ſtehen. Diefe verlängerten 
Nebzweige führen aber wieder auf das Einbiegen berfelben in bie 
Erde, und hier ſtehen wir an einer Sehmethode, die, aus dem Alter 
thum herrührend, fich in vielen Gegenden Frankreichs, Deutfchlands 
und Ungarns noch jetzt erhalten hat, und in befferen Diftriften auf 
bem gerotteten und gehadten Zande, in andern aber wieder auf gar 
nicht weiter zubereitetem Felde angewandt wird. Es iſt dies das Ein» 
pflanzen in Gruben, zum Theil verbunden mit der Nothwendigkeit 
eines Weitereinlegens, wenn bie erften Pflänzlinge angemachfen find, 
zum Theil aber audy nur, um, wie bei den andern Methoden, ein 
Rebfeld fogleih vollkommen beflodt zu erhalten. 

Columella befchreibt das Pflanzen der Weinftöden in Gruben fol 
gendermaßen, wobei zu bemerken, daß er diefe Methode nicht für die 
zwectmäßigfte hält, fondern ihr das Rotten vorzieht. Er fagt: „Ich 
werde fowohl den italiſchen, als den ausländifchen Landwirthen die 
rechte Art (des Umbrechens) zeigen, weil biefelbe in ben entlegeneren 
Gegenden nicht gebräuchlich ift, fondern dafelbft die Rebſtoͤcke meiften- 
theit8 in Gruben oder Furchen eingelegt werben. In Gruben gefcieht 
dies auf folgende Art: Man gräbt die Erde aus, drei Fuß in der 
Länge, zwei Fuß in der Tiefe und fo breit ald der Spaten reiht, An 
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beide Seiten ber Grube legt man die Fechfer, fo daß fie an beiden 
Enden der Grube fi in die Höhe Erimmen. Zwei Augen läßt man 
über der Erde hervorſtehen, das uͤbrige wird mit Erde befchüttet und 
dem andern Lande gleich gemacht. Man läßt 3 Fuß Raum und fängt 
wieder eine foldye Grube an, bis die Reihe vol iſt. Das Land zwis 
fen den Gruben läßt man, wie es ber Weingärtner gewohnt ift, 
umpflügen oder umgraben, und madıt fodann wieder eine neue Gru⸗ 
benreihe. Wird die Erde umgegraben, fo muß der Zwiſchenraum zwi⸗ 
fchen zwei Reihen, zum wenigften 5, zum höcften 7 Fuß betragen, 
beim Pflügen erfordert er in der geringften Breite 7, zur größten aber 
10 Fuß.“ .... 

„Wer die Koften des Umgrabens fcheut, und daffelbe doch einiger- 
maßen nachzuahmen fucht, laßt wechſelsweiſe 6 Fuß Zwifchenraum 
und zieht 6 Fuß lange und 3 (?) Fuß tiefe Furchen, in welche die 
Fechſer oder Schnittlinge eingelegt werben.‘ 

Sm Dep. des doubs geſchieht die Pflanzung in Gruben von zwei 
Fuß Breite und ein Fuß Tiefe, welche fi, in ber Richtung des Ber 
ges in der Entfernung von 4 Fuß hinziehen, alfo ziemlich nach Colu- 
mella's Beſchreibung. 

Im Preßburger Weingebiet wird das Rebſtuͤck umgepfluͤgt und 6 
Fuß lange, 2 Fuß breite und 11, Fuß tiefe Gruben gemacht, in welche 
bie Reben (Wurzel oder Blindreben), auf 114 Fuß Entfernung ein- 
gelegt werden. Die Gruben werden fo aufgefüllt, daß die zuerſt auf 
gehobene Erde jetzt zu unterfi zu liegen kommt. Nach einigen Jah⸗ 
ven werben bie fo gepflanzten Stöde ſchnell in die Höhe gefchnitten, 
um fie zum Verlegen tauglich zu machen. 

Am Bodenfee und im Badifchen Oberland ift an vielen Plägen 
ein ähnliches Verfahren üblich. 

Lenoir fpricht ſich über dieſes Pflanzen in Gruben auf folgende 
Weiſe aus: 

Die Pflanzung in getrennten Gruben, in weldhe man mehrere 
Stöde einfest, ift fehr unzweckmaͤßig. Die Stöde, welche bie in die 
Gruben zurüdgebracdte Erde loderer und milder als die, fie umges 
benden ungeloderten Wände finden, ziehen alle ihre Wurzeln dorthin, 
verfchlingen fich und entziehen einander gegenfeitig bie Nahrung. 
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Vollkommener wäre die Pflanzung in fortlaufenden Gruben, wenn 
die Reben, ftatt fie nieder zu biegen, in eine ſenkrechte Stellung ge 
bracht werben ıc. 

Eine befondere, man Eönnte fagen, verbefferte Art diefer Rebpflan- 
zung befteht am Haardtgebirge gegen Landau hin. E& werden nämlich 
Gruben von der Breite der Zwifchenräume zwifchen den Reihen ge 
macht, und in dieſe bie Würzlinge oder das Blindholz fo eingelegt, daß 
fie ihre Wurzeln gegeneinander kehren. Darauf wird ein Zwifchenraum 
überfprungen und in dem nädften mit Fertigung des Gräbens und 
Einlegen der Rebpflanzen fortgefahren. Diefe Pflanzart gefchieht in 
der bortigen Gegend, vorzüglich zur Erfparung des Düngers, da nur 
die mit Reben belegten Gruben allein geduͤngt werben. 

Der Carthaginenſiſche Schriftfieler Mago, melden Columella als 
den Vater der Landwirthfchaft öfters anführt, will die Gruben nad 
dem Einpflanzen der Würzlinge nicht ſogleich ganz mit Erde angefült 
haben, ſondern nur die Hälfte, die andere Hälfte will er nach und nad 
in den folgenden zwei Jahren zugefült wiſſen, damit die Wurzelbil⸗ 
dung ſich an ben unteren Theilen der Seßrebe zuerft recht vollftändig 
entwickle, ehe fich die oberen zeigen Finnen. An trodenen Orten hat 
dieſes Verfahren vieleicht manchen Bortheil, an naflen Pläßen müffen 
jedoch die Stöde leicht faulen. Dies glaubt Golumella und, wie «6 
Scheint, mit Recht, merkwürdig ift e8 aber, daß fich diefe beiden Me- 
thoden des Zufüllens der Gräben in mehreren Weingegenden bis jett 
erhalten haben, wenn man fi über deſſen Zweckmaͤßigkeit vielleicht 
auch Feine Rechenfchaft zu geben vermöchte, 

Bei dem Einpflanzen, fowohl des Blindholzes als der Wurzel- 
reben, enifteht noch die Frage, wie weit die Setlinge aus ber Erbe 
bervorragen ſollen? Manche kürzen, was die Würzlinge betrifft, gar 
nicht ein, von den Blindreben werben hier und da mehrere Augen ober 
ber Erde frei gelafien*). Diefes ift fehlerhaft. Man weiß, wie gün- 
ftig zur Bildung von Trieben jene Schichte zwifchen Tag und Erde 
ift, in welcher da8 emporfommende Auge fich ſowohl durch die atmo⸗ 
ſphaͤriſche Luft als die aus der Erde auffteigende Feuchtigkeit erkraͤftigt. 


) Rach Columella müffen zwei Augen über der Erde hervorſtehen. 





123 


Hier iſt die Stelle, an welcher man bie erften Zriebe ber Rebpflanze 
hervorloden fol, und dies gefchieht dadurch, daß man das Wurzelholz 
biö auf das letzte Auge des aus dem eingelegten Blindholz gekom⸗ 
menen Triebes zuruͤckſchneidet, und den Stock ſo tief einſenkt, daß dieſe 
zuruͤkgeſchnittene Stelle, welche gewoͤhnlich ein Koͤpfchen bildet, unge⸗ 
faͤhr Y, Zoll unter die Bodenoberflaͤche koͤmmt. Bei Blindreben ge 
hoͤrt hierher das oberſte Auge, welches zum Austreiben beſtimmt iſt. 
Beide werden mit leichter, feiner Erde bedeckt, damit ſie Schutz gegen 
die Sonne haben, und im Falle ſich ſpaͤter eine Erdkruſte bildet, ſo 
muß dieſe vorſichtig durchbrochen und zerkruͤmmelt werden, damit der 
ſich entwickelnde Trieb keinen Widerſtand finde und ſich kruͤmme. Bei 
Wuͤrzlingen iſt das Zuruͤckſchneiden noch beſonders deßwegen noth⸗ 
wendig, weil ſonſt ihre Triebkraft mit den wenigen, ihre Beſtimmung 
noch nicht erfuͤllenden Wurzeln in keinem Verhaͤltniß ſteht, und die 
außtreibenden Augen daher magere und elende Triebe geben muͤſſen. 
Sind die Würzlinge ſtark und haben fie in der Rebſchule bereits 
räftige Triebe gebildet, fo können, wenn man längere Satzreben zu 
haben wünfcht, von diefen die unterften Augen des jährigen Holzes 
fiehen bleiben, müffen aber dennoch bis auf das oben angefchnittene 
Auge in die Erde kommen. Noch wirft ſich die Frage auf, in welchem 
Alter die Wirzlinge wohl am zwedmäßigfien anzuwenden find? 
Einige ziehen dreijährige, andere die einjährigen vor. Wenn bie 
Bürzlinge zu alt find und zu dicke Wurzeln haben, fo kann es kom⸗ 
men, daß fie nicht mehr fo innig fi an den Boden anfdhmiegen, und 
alddann auch nicht fo lange ausdauern. Daher feheint es, daß recht 
räftig gewachfene ein- und zweijährige Würzlinge den älteren vor- 
zuziehen find, Diefe haben bereits Wurzeln genug, um nicht zurüd. 
zubleiben, diefelben find aber noch fo zart, daß fie fich, gleich den erft 
im Boden entflehenden verhalten, und mit den Blindreben den Vortheil 
ber längeren Ausdauer, wenn er wirklich ftatt findet, gemein haben. 
ad 3, Ueber bie befte Zeit des Einpflanzens herrſchen ebenfalls 
ehr verfchiedene Meinungen. In einzelnen Weingegenden, z. B. 
Frankreichs, Wuͤrtembergs ift man der Meinung, daß das umge 
arbeitete Land eine Zeit lang liegen bleiben müffe. Dagegen wird 
daſſelbe am Rheine fogleich eingepflanzt. Einige Franzofen wollen 
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fogar noch eine Pflanzung, wie z. B. von Hafer, vorher eingebaut 
haben, damit das Erdreich mürbe genug werde. 

Diefe Berfchiedenheit der Anfichten fcheint ihren Grund in der vers 
fchiedenen Bearbeitung des Bodens zu haben, weldye babei vor Augen 
ftand, Es ift nicht unnatürlich, daß man darauf verfalle, einen Boden 
der Einwirkung der Luft auszufegen, und ihn hierdurch mürbe zu machen, 
wenn man ihn im Verhältniß gegen Andere fehlecht bearbeitet hat. Bei 
fehr leichtem Boden kann es auch wirklich zuträglich fein, daß er fich 
vor der Einflanzung etwas fee; dad Beifpiel einer Menge von Rott« 
anlagen, welche gleich nach dem Umftürzen eingepflanzt und vortreffe 
lich gelungen find, zeigt aber, daß man, wenigſtens hierbei, dieſes 
lange Warten nicht nöthig habe, Ja es gibt Gegenden, in welchen 
gleich bei dem Rotten fchon eingepflanzt wird, indem in jeden fertigen 
Rottſchlag die Rebwürzlinge an der Seite des neuen Auswurfs bin 
nach einer Leine, an welcher Knoten die Stellen der einzupflanzenden 
Stöde bezeichnen, eingebrücdt und durch ben Aufwurf des darauf fol« 
genden Rottfchlages mit Erbe bebedit werden, ohne daß man irgend 
ein Zuruͤckbleiben diefer fo behandelten Rebftöcde wahrnimmt, Es 
fcheint daher in der Regel durchaus nicht nothwendig, eine Zeit lang 
zwifchen dem Rotten und Pflanzen zu warten, wenn ed auch in ein⸗ 
zelnen befonderen Fällen vielleicht zuträglicher fein mag, eine längere 
Zeit dazwifchen verftreichen zu laſſen. 

Iſt es beffer, die Rebpflanzen vor oder nach dem Winter in den 
Boden zu bringen? Fruͤher hielt ich viel auf die Ginpflanzung im 
Herbfte, bin aber hiervon zurüdigefommen. Da im Winter fehr wahr⸗ 
ſcheinlich alle produktive Thätigfeit in der Rebe aufhört, fo ift es fehr 
problematifch, ob während demfelben dasjenige wirklich gefchehe, was 
man gewöhnlich unter dem vorläufigen Anwurzeln verſteht. Gewiß ift 
e8 aber, daß bei größerer Kälte, wenn bie Erde nicht mit Schnee bes 
deckt fein folte, ſolche in den gerotteten Boden viel leichter eindringt, 
als in anderen, und daß aldbann bie eingelegten Rebpflanzen erfrieren. 
Solches ift mir im Winter von 39 auf 40 felbft geſchehen, obfchon ber 
damals herrfchende Kältegrad gar nicht die Stufe einer fonfligen 
ſtarken Winterkälte erreicht hatte. 

Wenn man Würzlingein der Zeit des Fruͤhlings pflanzt, in welcher 
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fih noch die nöthige Winterfeuchtigkeit im Boden befindet, wenn man 
die Heine Mühe nicht fcheut, fie etwas angießen zu laflen, fo werden fie 
gewiß gut anfommen und freudig fortwachfen, wenn nur der Boten 
überhaupt zu einer fehnellen und fräftigen Vegetation geeignet iſt. 

Iſt der Boden einer Rebforte nicht zufagend, fo hält es, wenn 
auch alle Stoͤcke angewachfen find, dennoch ſchwer, daß die Stöde ſo⸗ 
gleich einen Eräftigen Trieb erreichen, und daher rührt es, daß mandye 
Rebfelder viel eher ald andere in den Ertrag kommen. Eine ſchnellere 
oder langſamere Entwidlung kann aber auch von den Zraubenforten 
feloft abhängen, bei welchen jedoch diefer Unterfchieb immer mehr vers 
ſchwindet, je mehr der Boden zur baldigen Ausbildung der Rebpflan- 
zen überhaupt geneigt iſt. 

Es ift merkwürdig, wie lange man Rebſetzlinge, feien «8 Blind» 
oder Wurgelreben, in den Sommer hinein verpflangen kann, ohne daß 
fie in ihrem Wachsthum leiden. Noch nad; Johanni kann man Blind» 
bolz legen, wenn man nur befien etwa ausgetriebene Keime fchont, 
eben fo ließ ich ſchon im dieſer Zeit Würzlinge feben, deren frifche 
Kriebe wieder bis auf das Köpfen zuruͤckgeſchnitten worden waren. 
Sie bildeten ſich noch vollfommen aus. Diefe Eigenſchaft ifl fehr gut 
bei neuen. Pflanzungen anzuwenden, wenn man fieht, daß einzelne 
Stoͤcke ausbleiben oder fhmächtig treiben, Man kann diefe alsdann noch 
gegen Ende Juni durch andere erfegen, und verliert gar Beine Beit, 
während die im naͤchſten Iahre gemachten Ausbefferungen doch immer 
mehr oder weniger zurüdbleiben. 

Man hat in manchen Gegenden die Gewohnheit, das einzupflan« 
zende Blindholz vorher in Waſſer oder Jauche zu ftellen. Dies ift un⸗ 
zweckmaͤßig. Denn durch die eingefogene Flüffigkeit wird die Rebe ge⸗ 
willermaßen verwöhnt, ihre Gefäße werden unnöthig ausgedehnt und 
wenn fie nachher in trodenes Land kommt, fo empfindet fie den Unter⸗ 
Ihied um fo mehr. Daher ift e8 am zwedimäßigiten, wenn man bie 
zum Pflanzen beflimmten Blindreben, fo bald man fie nicht gleich 
einfekt, in ein kuͤhles Land, etwa an ber Nordfeite einer Mauer, 
teihenweife einfchlägt, bis das für fie beſtimmte Terrain fertig ift. 

ad 4. Es bleibt noch die Frage zu erörtern übrig, ob das Pflan- 
zen in Reihen oder auf unregelmäßigem Etanbort vorzuziehen fei, 
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' Fi Das Pflanzen in Reihen trifft man fafl in allen Gegenden an, in 
welchen die Cultur des Weinflodes bis zu einem gemwilfen Grade fort- 
gefchritten if. Sein Nugen ift außer der größeren Orbnung unflreitig 
darin zu fuchen, daß der Boden den Wirkungen ber Sonnenftrahlen 
bei weitem mehr audgefegt ift, ald wenn die Stöde durcheinander 
ftehen, und daß die Luft beffer an die Zraubenftöde fommen Fann, 
welche derfelben fo fehr bedürfen, was man an dem Umftand hin- 
reichend erkennt, daß dumpfig ftehende Weinftöce faft nie viele Früchte 
bringen. Außer diefem Hauptnugen find foldhe auch viel leichter zu 
bearbeiten und rein zu erhalten, fo daß man wünfchen muß, daß diefe 
Pflanzmethode fi immer mehr verbreite, 

Die unregelmäßige Pflanzung ift theild Folge einer auß alter Zeit 
herrührenden Gewohnheit, wobei das Auge des Rebmanns den da- 
durch entftehenden widerlihen Eindrud nicht weiter empfindet, theils 
rührt es aber au von dem Syſtem der Fortpflanzung durch Verlegen 
her, indem hier oft mit der größten Mühe feine gleiche Linie beobach⸗ 
tet werden kann, weil man ſich nach der Länge ber einzulegenden Re- 
ben richten muß. Es ift Elar, daß in nördlichen Weingegenden, in 
welhen man alle Sonneneinwirkung fo fehr zufammenhalten muß, 
diefes unregelmäßige Pflanzen weit fchädlicher iſt, als mehr gegen 
Suͤden hin, es hat aber auch dort noch die großen Nachtheile, daß die 
Luft nicht fo leicht durchſtreichen kann, die fo angelegten Rebftöde 
daher aud) dumpfig und feucht bleiben, befonderd wenn fie noch dazu 
etwas hoch gezogen find, was jedenfalls auf die Qualität der Trauben 
einen ſchlimmen Einfluß äußern muß. 

Wie Alles, auch das Unzweckmaͤßigſte, feine Vertheibiger hat, fo 
auch hier, indem in Srankreid behauptet wird, daß in unregelmäßigen 
Pflanzungen die Trauben früher zur Zeitigung Fämen, als in ben 
regelmäßigen Rebgeländen. Lenoir ſpricht von mißglüdten Verſuchen 
bei der Rebpflanzung in Reihen, und zwar in den Franzöfifchen noͤrd⸗ 
lichen Weinprovinzen, ohne jedoch die Übrigen Verhältniffe dabei näher 
zu berühren, Er will den Grund in ber erleichterten Girculation der 
Luft, durch die Reihen hindurch, gefunden haben, wodurch zu viele 
Wärme entführt würde. Mögli wäre, daß einzelne, den Winden 
fehr ausgeſetzte Rebſtuͤcke durch eine unregelmäßige Pflanzung hier: 
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gegen mehr gefchüßt wären, die fchädlichen Wirkungen diefer Zugluft 
müffen aber fihon Außerft bedeutend fein, wenn fie jene der Beſchat⸗ 
tung des Bodens übertreffen follten, und fo fheint der einzige für die 
unregelmäßige Pflanzung der Rebſtoͤcke angeführte Grund nicht eben 
fehr haltbar zu fein. (Wie fchon bemerkt, ift die Reihenpflanzung bei 
Rebſtuͤcken, welche nad der Verlegemethode behandelt werden, nicht 
anmenbdbar. Dagegen kann der Nachtheil der unregelmäßigen Pflan- 
zung, wie ich mich fpäter felbft überzeugt habe, durch eine ganz niebere 
Erziehungsart wirklich vermieden werden, und in diefem Falle habe 
ich auch Lenoirs Behauptung, daß in gewiſſen Fällen die unregel« 
mäßige Pflanzung jener in Reihen vorzuziehen fei, ganz richtig ges 
funden. Ich werde auf die Verlegemethode fpäter zuruͤckkommen.) 

Gibt man der Reihenpflanzung den Vorzug, fo ift hierbei auf 
zwei Dinge befonderd zu merken, ohne welche der Vortheil derfelben 
wirklich ganz vernichtet werden kann, und Jene Recht behalten dürften, 
weldye eine unregelmäßige Pflanzung vorziehen, und zwar: 

a) auf die Richtung der Reihen, und 

b) auf die Entfernung derfelben, wozu noch die Entfernung ber 

Stöde felbft mit in Betracht fommt, ä 

Die Richtung der Reihen betreffend, werben fie oft ganz ohne 
Rüdfiht gegen den Stand der Sonne angelegt. Man hält fich ge 
wöhnlich an die Abdachung des Bodens, und wenn biefe füdlich ift, 
fo Bann jene zufälliger Weife ſachgemaͤß und zweckdienlich fein, bei an- 
deren Steigungen der Rebſtuͤcke aber ift fie mehr oder weniger fehler 
haft. Wenn wir den Hauptvortheil der Reihenpflanzung darin finden, 
daß fie den Boden ber Einwirkung der Sonne blosftellt, fo muß diefer 
Zweck auch dahin verfolgt werden, daß diefe Einwirkung fo lang und 
fo kraͤftig als möglich gefchehe. Dies ift aber nur dann der Fall, wenn 
die Reihen genau mit der Mittagslinie zufammentreffen, weil zu diefer 
Tageszeit die Sonne ihre Fraftigfle Wirkung auf den Boden äußert. 
Dabei hat man noch den Vortheil, daß bei diefer Richtung die Traus 
ben unter den Blättern Schuß gegen die heißelten Sonnenftrahlen 
finden, indem gerade in diefer Tageszeit manche an dem Sonnen⸗ 
brande zu Grunde gehen. 

Die Entfernung der Reihen muß ſich nach der Eigenfchaft der Rebe 
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und nach der Triebkraft des Bodens richten. Je ftarfwüchfiger derfelbe 
ift, defto weiter Eönnen tie Reihen auseinander flehen, und zwar ift als⸗ 
dann die weitelte Entfernung 4 bis 5 Fuß, je fchlechter ein Boden treibt, 
um fo geringer Fann bie Entfernung der Reihen fein, doch iſt ed nicht gut, 
wenn fie näher ald 3 Fuß fichen. Die Entfernung der Etöde von 
einander richtet fich ebenfalls hiernadh. Sie kann zwilchen 31, und 
5 Fuß wechſeln. 

Auf heißen Bergen ift ein näherer Stand der Stöde manchmal 
nüßlich, weil dort die Sonne oft zu ſtark brennt, und ſich alddann die 
Reben gegenfeitigen Schug gewähren. Am ungeeignetften ifl ein 
enger Stand bei hochgezogenen Weinflöden. Diefe treiben viel Laub, 
aber Feine Früchte, wie alle Pflanzen, welche auf diefe Art unnatuͤrlich 
zu einem alzugeilen Trieb gebracht werben. Je höher die Stoͤcke ge 
zogen find, deflo weiter müffen fie von einander fliehen. 

Die oben angegebenen Maße find daher nur von ſolchen Wein⸗ 
gärten zu verftehen, in weichen eine niebere Erziehungsart eingeführt 
if. Bei hochgezogenen Geländen müffen die in Columella vorkom⸗ 
menden Entfernungen von 8—9 Fuß als ganz zwedimäßig und 
natusgemäß angenommen werden, je nachdem fich die Erziehungs« 
art jener der Reblauben näher. Es werden in biefer Binficht 
oft fehr auffallende Fehler gemacht, die ſich aber meiſtentheils durch 
Unfruchtbarkeit der fo angelegten Rebftüde firafen, denn Licht und 
Luft gehören zur Ausbildung der Weinpflanze fo gut, ald alle Übrigen 
Factoren. 


II. Dad Einlegen. 


Obſchon die Zeit zu dieſer Arbeit eigentlich etwas ſpaͤter als in 
diefen Monat fält, fo wird es doch zweckmaͤßig fein, hierüber gerade 
jest zu reden, weil, wie ſchon früher bemerkt, diefer Gegenfland mit 
dem Pflanzen der Reben innigft verbunden ift, ja gewiffermaßen nur 
als eine Zortfegung und Erweiterung deſſelben erfcheint, Als man 
nämlich einmal bemerkt hatte, daß die Fechfer der Rebe, wenn 
fie mit dem Boden in Berührung kommen, Wurzel treiben, (was fie 
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übrigens mit fehr vielen Trieben rankender Pflanzen gemein haben), 
fo lag es ganz nahe, diefe Fechſer auch in Verbindung mit ihren 
Mutterſtockwurzeln zu laffen, und den ganzen Stod in die Erde zu 
legen, fie mögen nun fpäter abgetrennt werben oder nicht, woraus ſich 
jedoch wieder die beiden Hauptarten des Einſenkens von felbft ergeben. 
Diefe beftehen nun: 

a) in dem Niederlegen des ganzen Etodö, wobei man entweber 
die Abficht hat, ganze Weinberge zu regeneriren, und zwar 
wieder nach verſchiedenen Methoden, oder nur einzelne Luͤcken 
auszufüllen; 

b) in dem Einfenfen einzelner Zweige, fowohl ebenfalls zum 
Verjüngen ganzer Rebfelder, ald auch zum Beate der Aus 
füllung einzelner Züden. 

Beide Methoden werben auch dazu angewendet, um junge Stöde 
zum Anpflanzen anderer Rebfelder zu ziehen, und durch fie werden 
die Fechfer, (Söhne, Chevelues) gewonnen, welche im Ertrage 
fhneller al8 die Wurzelreben bei der Hand find, aber nicht fo lange 
auddauern, vielleicht gerade deßhalb, weil fie gleich im Anfange zu 
fruchtbar find, und fich zu ſchnell austragen. 

Beide Arten’ kannte man bereitö im Alterthbume, und Columella 
führt fie an. Bei dem Niederlegen einzelner Stöde erwähnt er fogar 
noch einer befonderen Methode, um folche weiter audgebreitet und 
auseinander gezogen einlegen zu können, welche darin befteht, daß fie 
bis zum unterften Wurzelkranze aufgefpalten, und alfo zertheilt, nach 
den beliebigen Richtungen hin eingegraben werben. So wie aber 
biefer fehr erfahrene Weinbauer felbft fagt, daß auf ſolche Art einge: 
legte Reben eine viel längere Zeit nöthig hätten, bis fie wieder volls 
ſtaͤndige Stoͤcke bildeten, fo fcheint auch diefe Art des Einlegens felbft 
außer Gebrauch gefommen zu fein. 

Das Niederlegen ganzer Weinftöde ift wohl am allgemeinften ge 
kannt und gebräuchlich, und zwar ald bie zweckmaͤßigſte Art, einzelne 
kuͤcken in Weinbergen auszufüllen und ſchwaͤchliche Stöde zu erſetzen. 
du diefem Zwecke fcheint wieder eine befondere Methode, namentlich 
mehr in früherer Zeit und im Rheingaue, vorzukommen, (welche aber 


von dem dortigen Schrififteller nicht gutgeheißen wird), nad) der man 
v. Babo, Weinbau. 9 
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den alten Stod an berfelben Stelle, wo er geftanden, eingräbt, und 
feinen Stamm (aljes Holz) auf die Art umbiegt, daß bie jungen 
Spigen wieder an die nämliche Stelle zu fiehen kommen, an welchen 
der alte Weinftod geſtanden hat. Solche fogenannte Einfeßler follen 
nach Hekler meiftens nur ſchwaͤchliche Stöde geben. Ueberhaupt fchei- 
nen, nach gemachten Erfahrungen, alle Methoden, bei welchen bie 
Neben kurz zuruͤckgebogen werden, nicht viel zu taugen, es iſt daher, 
wenn es nicht gerade eine einzelne Luͤcke auszufüllen gibt, in welcher gar 
fein Stod fteht, bei dem Niederlegen zum Zweck der Verjüngung immer 
gerathener, 2 Stoͤcke gegeneinander einzugraben, fo daß fie mit ihren 
Spitzen den Standort vertaufchen, und die jungen, einjährigen Heben 
an die Stelle der Mutterftöde einzulegen, ohne einen Zweig derfelben 
an die alte Stelle znrüdtzubiegen, 

Das Niederfenten zum Zwecke der Erneuerung einzelner ab» 
gängigen Stöde oder der Ausfülung von Küden gefchieht jedoch am 
zwedmäßigften auf folgende Art: Man wählt in der Nähe ver Lücke je 
nen Stod, deſſen Triebe an die Stelle des einzupflangenden reichen, von 
welchem man fich aber überzeugt hat, daß er felbft fruchtbar fei. (Da 
die unfruchtbaren Stoͤcke auch die fchönften Triebe machen, kann man 
fich fehr täufchen). Ein folcher Weinftod wird nun bis zum unterften 
Wurzelfrange aufgegraben, die an den oberen Gelenken in die Erbe 
gehenden Wurzeln, wenn fie zu flar? find, um fich beim Niederbiegen 
des Stammes naczuziehen, weggefchnitten, und die Grube bis zu 
jener Stelle fortgefegt, an welcher der neue Stod zu flehen kommen 
fol, Iſt diefelbe fertig, fo wird der Rebſtamm niedergelegt, feine jäh« 
rigen Triebe an ihrem künftigen Plage aufgebogen und die ganze 
Grube wieder zugefuͤllt, wobei die obere gute Erde zu unterfi um bie 
Reben felbft zu bringen ift, damit fih die Wurzeln entwideln und 
gleich die gehörige Nahrung erhalten Finnen, wovon natürlich das 
ichnelle Gedeihen des Rebſtocks felbft wieder abhängt. Wenn man 
die an der Stelle des eingelegten Stodes entftandene Luͤcke nicht durch 
Nachlegen ausfüllen kann, fo muß man von ihm eine einjährige Rebe 
in möglichft weitem Bogen zurüdbiegen, und an feinem vorigen Plage 
herausſtehen lafjen. 

Diefes Einlegen gefchieht an manchen Orten ohne Dünger, an 
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andern, befonderö wo folches periodifch betrieben wird, iſt es in der 
Art mit der Düngung bed Rebfeldes verbunden, daß gewöhnlich nie» 
mals, außer bei dem Einlegen, geblingt wird, Es ift Übrigens ber 
Sache ganz angemefjen, daß in Gegenden, mo Weinfelder ganz oder 
theilweife durch Einlegen regenerirt werben, auch das Düngen einzelner 
Rebſtoͤcke bei Ausfühung etwaiger Luͤcken vorkoͤmmt. 

Bei dem Einlegen werfen fich mehrere Fragen auf: 

1) Wie tief fol man einlegen? Es fcheint, daß bei den Einlegnern, 
wie bei den Wurzelreben, eine Einwirkung der atmofphärifchen Luft 
zur Burzelbildung durchaus nothwendig ifl, Werden die Reben daher 
zu tief gelegt, fo fallt diefer Einfluß, wenigftens an den unteren Kno- 
ten weg, die Wurzeln fegen fih nur an den oberen an, und der Stod 
hängt feicht in der Oberfläche des Bodens. Iſt derfelbe leicht und 
Ioder, fo findet das Eindringen der Luft tiefer ftatt, als bei ſchwerer 
und bindender Erde. Han kann deßhalb bei foldy lockerem Boden die 
Reben mit Nutzen auch tiefer einfenken *). Iſt derfelbe aber bindend 
und verfchließt er fich ſchnell gegen die äußere Kuft, fo ift nur eine 
ſchwache Deckung des Einlegners anzurathen, Um hier tiefer kommen 
za koͤnnen, iſt die Düngung, befonderd mit loderen Stoffen, fehr 
zweckmaͤßig. Vieleicht ward man auch gerade bei folchem Boden durch 
die Schwierigkeit der Wurzelbildung auf das früher angeführte ftufen- 
weile Auffuͤllen der Gruben geführt, und Mago hat alddann eine fehr 
zweckmaͤßige Vorfchrift gegeben, welche vielleicht nur aus Urfache der 
Nichtbeachtung der Bodeneigenfchaft von Columella mißverfianden 
worden if. Man kann für ſchweren Boden fein beſſeres Mittel erfin- 
nen, ald die Wurzelbildung von unten herauf durch eine ſchwache Erb» 
bedeckung zus befördern, melde mit dem Anfage der Wurzeln allmälig 
feigt, und fo ift fie auch noch jetzt in ähnlichen Verhaͤltniſſen fehr gut 
anzuwenden. Im Allmofer Weingebirge in Ungarn läßt man bei 
Rangel an Dünger die Gruben zur Hälfte auf, damit fie Der Regen 
mit angefchlemmter guter Erde füle. Sollte man hier yielleicht ber 





) Im Sirondebepartement findet die Einſenkung ganzer Stöde überhaupt 
nur auf leihtem Boden flatt. 
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erften Idee noch einen Grund zugefügt haben, der ebenfalls nicht zu 
verwerfen wäre? 

2) Wann fol man verlegen? Hierbei fcheint es auf das Clima 
anzulommen. Im Suͤden, wo die Rebe nach Furzer Ruhe wieder 
thatig wird, ift e8 nicht unzwmedtmäßig, vor Winter einzulegen, und in 
mehreren Franz. Departements gefchieht das Einſenken wirklich in 
diefer Sahreszeit. Im Norden aber, bei längerer Ruhezeit und größe 
ver Feuchtigkeit im Boden ſcheint daffelbe nur im Srühlinge gerathen 
zu fein, weil ſich alsdann bie Erde nicht mehr fo flark feſtſetzt und 
loder genug bleibt. Hoͤchſtens an gefhüsten Stellen mit leichtem 
Boden wird hier das Einlegen vor Winter einen guten Erfolg haben, 
fonft werben die Neben zu lange von einer feuchten, dichten Erde um⸗ 
fchlofien, verfirumpfen und verfaulen, wie dies auch bei den vor Win⸗ 
ter gefegten Würzlingen manchmal der Fall ift. Bei dem Verlegen 
vor Winter, wenn die oberften Augen u} etwa durch Laub oder 
Dünger gefchügt werden, ift man überdies nie ficher, daß ſolche er- 
frieren. 

Einige Weinbauern, und deren Zahl iſt nicht gering, warten mit 
dem Vergruben, bis die Blaͤtter ſich zeigen, und legen dann erſt ein 
In Ungarn heißt dies das Blattgruben. Dies Verfahren iſt in ſchwe⸗ 
rem Boden ſachdienlich, weil ſich derſelbe nachher nicht ſo feſt auflegen 
kann, ſonſt laͤßt ſich kein beſonderer Grund dafuͤr anfuͤhren. 

So wie einzelne Stoͤcke, eben ſo gut laſſen ſich ganze Rebfelder 
verjuͤngen. Dieſe Methode iſt mehr oder weniger mit einer periodiſchen 
Erneuerung und dabei mit einer Umduͤngung des ganzen Rebfeldes 
verbunden und kommt vorzuͤglich in Frankreich, namentlich im Depar⸗ 
tement der Marne und der Yonne vor, Bon da aus ſcheint fie fi 
vielleicht auch biß an den Bodenſee verbreitet zu haben. Man kann 
zweierlei Arten davon unterfcheiden, nämlich indem die Verjuͤngungs⸗ 
gruben durch das ganze Rebfeld gemacht werden, oder indem mit dem 
Einfenten jahrweife an einem Ende angefangen und bis an das an« 
dere Ende fortgefahren wird, Ueber die Zweckmaͤßigkeit beider Metho« 
den find die Meinungen getheilt. Manche wollen darin eine fortlaus 
fende Verjüngung ohne die mit dem Notten und Einpflanzen von 
Würzlingen verbundene Einbuße an Ertrag fehen, Andere beftreiten 
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dies, indem ein jährlicher Ausfall an tragbaren Neben am Ende jenem 
totalen von einigen Jahren gleichfomme, und wenn vielleicht auch 
etwas mehr bei der Einfenfung deßwegen herausfomme, weil die 
Stoͤcke fehneller wieder tragen, fo möchten die großen Koflen dabei 
biefen Vortheil dennoch wieder aufheben, Kleine Verſuche, welche ich 
felbft anſtellte, ſcheinen diefe letzte Meinung zu beflätigen, und bei 
einem Boden, auf welchem bie eingerotieten Wuͤrzlinge nach 2 — 3 
Jahren wieder einen Ertrag geben, fcheint das Rotten ſchon deßhalb 
gerathener, weil man dabei die Erde beffer auflodern kann und feine 
unbearbeiten Baͤnke figen bleiben. In Bodenarten jedoch, in welchen neue 
Pilanzungen nur ſchwer auffommen, ferner in folhen, in welchen wegen 
Fehlern im Untergrund die Rebwurzeln nicht tief eindringen fönnen und 
fhneil verderben, fcheint dieſes Einſenken nicht ohne Vortheil zu fein. Aber 
bafjelbe darf alsdann nicht nur einmal für eine längere Zeit gefchehen, 
fondern muß, wie es auch der Gebraud; in den obgenannten Departes 
mentd mit fich bringt, periodifch wieberholt werben, indem die ges 
ringere Gultur des Bodens und die anfänglich größere Fruchtbarkeit 
bie Städte ſchnell veralten laßt, und deren Verjüngung nothmwendig 
macht. Wenigſtens haben hier angeftellte Verfuche dies gezeigt, und 
die fo eingelegten Nebfelder mußten, da man fie nicht weiter verfenkte, 
ausgehauen werben. 

Ein anderer Grund, warum bie periodifche Verlegung in manchen 
Gegenden vortheilhaft fein kann, liegt in ber Magerkeit und Unfruchts 
barkeit des Bodens. Hier vergeht die Triebkraft der Rebſtoͤcke zu 
fhnell, ohne Weitereinlegen müflen ganze Felder in kurzen Zwiſchen⸗ 
taumen wieber gerottet werden, wobei das Zuruͤckgehen ihres Ertrags 
während der Zeit, in welcher fie noch nicht zum Aushauen reif find, 
ebenfalls in Anfchlag gebracht werden muß, und man würde vielleicht 
nicht viel weniger Zeit zur gänzlichen Herftellung eines Nebfeldes vers 
wenden müffen, als jene betrüge, während welcher e8 im Ertrag 
Runde, Solche Urfachen können die Koften des Niederlegens bezahlt 
machen, Durch das Einlegen ber jungen Reben wird deren Wurzels 
bildung und Vegetation tiberhaupt befördert, der Ertrag ift bedeutend, 
weil er ſich aber nady einigen Jahren ſchon mindert, fo muß dur 
BWiedereinlegen diefe erhöhte Wegetation befländig fort unterhalten 
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werben. Hier fcheint diefe Methode ganz an ihrer Stelle, und ber 
magere Boden des Marnedepartements beftätigt die Nothwendigkeit 
bes dortigen Verlegſyſtems. Webrigend können auch andere Fehler bes 
Bodens, z. B. Feuchtigkeit im Untergrund bewirken, daß die unteren 
Wurzeln bald zu Grunde gehen. Auch hier kann das periobifhe Ver⸗ 
legen von Bortheil fein, weil man für die fehlenden Fußwurzeln 
mehr oberflächliche zu erlangen trachten muß. 

Bei diefer Einlegmethode entfleht noch die Frage, ob wohl alle 
Xraubenarten hierzu geeignet feien ober nicht. Wahrſcheinlich find jene 
dazu befonders tauglich, welche überhaupt länger austreiben, wie bie 
Gläunerarten, Gutedel, Elbling u. dergl. Ob zwergartige Sorten, wie 
Rieslinge, fich hierzu eignen, müffen die Verfuche im Großen lehren. 
Die mit Riedlingen hier gemachten Einleger gedeihen wohl in den er- 
ften Jahren, die Wurzeln aber fterben fehr bald ab, und wenn nicht 
vieleicht ein weiteres Verlegen nachhilft, fo gehen die Stöde ſchnell 
wieder zuruͤck. Uebrigens fieht man bei der Erziehungsarf in der Cham⸗ 
pagne, daß bei derfelben, verbunden mit dem Niederlegen, alle lang» 
‚treibenden Sorten eine niebere Pfählung und einen ganz furzen Schnitt 
vertragen und dabei Früchte bringen, So wie daher der Stod«- und 
Laudenbaher Schnitt das Mittel gibt, die zmergartigen Rebforten auf 
dem Boden zu erhalten, fo hat man wieder durch die Werlegmethobe, 
verbunden mit der frühen Einfürzung, die Gelegenheit, eine ganz nie 
dere Erziehungsart auch bei den auslaufenden ne mit Nugen 
anzuwenden, 

Da ich felbft Feine größere Erfahrung Über dieſe Art von Einfens 
fung im Großen befige,*) fo will ich die beiden Hauptmethoben der⸗ 
felben, und zwar die in der Champagne gebräudjliche nach Bronner, 
die am Bodenfee nad) v. Sof, der Vollſtaͤndigkeit wegen hier einſchal⸗ 
ten, und etwaige Mobififationen, fo viel mir davon bekannt, fpäter 
angeben. 

In den zur Champagne gehörenden weinbauenden Departements 
werben die Rebentriebe nicht höher als 2 Fuß lang gelaffen, und ſolche 


) Siehe ben Anhang am Ende dieſes Gapitele. 
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Burz vor der Blüthe bis auf diefe Höhe eingekürzt*). Wegen diefem 
kurzen Abbrechen der Reben hat man im Frühling, bei dem Verlegen, 
auch fein laͤngeres Holz, weßhalb die Stöde ziemlich nahe auf einan- 
ber kommen und nick tief in ben Boben eingelegt werden koͤnnen, was 
bei dem mageren Kreideuntergrund mwahrfcheinlich auch noch fonftige 
Vortheile darbieten möchte. 

Um aber ein auf Verlegen eingerichtetes Rebfeld zu erhalten, muß 
daſſelbe fchon bei dem Setzen der Neben etwas anderd behandelt wer« 
den. Die Reben werden nämlich 2 Fuß von einander in Gruben oder 
fortlaufende Gräben’ gelegt, welche quer über das Grundſtuͤck laufen, 
und gegen Berg eine fchiefe Fläche haben, auf welche etwas Sand ger 
fireut wird, Einige legen die Reben gerade, andere oben fächerför« 
mig auseinander, um fpater bei dem Verlegen eine Erleichterung zu 
haben. 

Die Gräben oder einzelne Gruben laufen auf 3 Fuß Gaffenweite 
auseinander, Im zweiten und dritten Sahre, je nachdem man Blind» 
oder Wurzelreben gelegt hatte, und ihre Vegetation vorgefchritten ift, 
werben, als Vorbereitung zum künftigen Verlegen, an den Stöden 
alle Triebe bis auf den ftärfften, mweggefchnitten, dem man 2 Augen 
Kt, um 2 gleiche Triebe in diefem Jahr zu bilden, die an Pfähle 
ongeheftet werben. Im folgenden Jahre werden diefe Triebe fchon in 
dem Boden getheilt, fo daß fie in den Linien bis zu 1 Fuß Weite bei⸗ 
fammen ftehen. 

Im vierten Fruͤhjahre wird das ganze Weinfeld umgelegt, Fein 
Stod bleibt auf feinem erften Plage, die auf der erften Zeile flehenden 
kommen auf die zweite und fo fort. 

Im folgenden fünften Frühling, nachdem feither der Schnitt auf 
2 Augen immer fortgefeht ward, legt man die Reben noch einmal im 
Boden auseinander, aber nicht in fo weiter Entfernung, ald das erfte 
Ral, fondern man theilt fie fo aus, daß alle 1%, Fuß ein Stod zu 
Rechen Eimmt, wobei jedoch durchaus Feine Linie mehr berückfichtigt 





) Bier findet alfo auch feit undenklichen Zeiten die von Fr. Leonhardt in An⸗ 
regung gebrachte frühzeitige Einkuͤrzung flatt, wobei ebenfalld Feine Abers 
zähne ausgebrochen werben. 
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wird. Sept erfi werden die Neben auf 3 Augen gefchnitten und jedem 
Stod ein Pfahl beigeftellt, weil das Gewicht ber Triebe die eingelegte 
Rebe umziehen würde. Diefe werden alddann mit Stroh angeheftet. 

Nach 2 Jahren werden die Reben auf 3 Augen gefchnitten. Im 
achten (oder dem dritten nach dem zweiten Umlegen) wird ein weites 
red Verlegen ſchon deshalb nöthig, weil fich die Schenkel zu body in 

"die Höhe gezogen haben, fpäter wird Feine Zeit beobachtet, fondern 
man legt alle Reben ein, die zu hody werben wollen. Ein Schneiden 
auf Zapfen, um durch das Anfchneiden der unteren Neben den Stod 
nieder zu halten, wird gar nicht angewandt. 

Die Arbeit des Verlegens geht Übrigens leicht. Der Stod wird 
auf 1 oder 2 Neben ausgefchnitten, mit einem Hafen auf die Seite 
gegen die Erde gedrüdt, und von ihm bis zur Stelle, wohin man ihn 
haben will, mit einer faft horizontal liegenden Hade ein etwa %, Fuß 
tiefer Graben gezogen. Iſt der Stod untergraben, fo wird er in bie, 
Grube gedrüdt, zum Behuf eines fpäteren, weiteren Verlegen am 
Ende derfelben ſchief herausgelegt, in die Grube etwas Compofterde 
gethan und diefelbe wieder ganz ausgefüllt *). 

Nach Lenoir fucht man im Departement der Goldfüfle immer nad 
einer Richtung hin zu verlegen, damit fich Die früher niedergelegten 
Rebaͤſte nicht mit den neuen vermengen. 

In Burgund fcheint das nämliche Verfahren des Verlegens wie 
in Champagne zu beftehen. Nur wirb dafjelbe dort in der Art perio- 
difch, daß jährlich ein gewiffer Theil des Rebſtuͤcks verlegt werden muß, 
fa daß dies in 10 — 20 Jahren immer erneuert daſteht. Da mo das 
Verlegen nach einer Richtung ftatt findet, werben von Zeit zu Zeit an 
den Anfang Würzlinge eingepflanzt, um immer verlegbare[Stöde zu 
erhalten, 

Am Bodenfee hat man ebenfalls eine periodifche Verjuͤngung durch 
Verlegen, fie erfcheint aber ganz anders, vielleicht mobificirt Durch die 
Feuchtigkeit des Bodens, Es werden dort namlich in einem Rebfeld je 
zwifchen 6— 10 alten zum Verjüngen beftimmten Stöden Gruben von 
1%, Zuß Tiefe, 214 Fuß Breite und 5 Fuß Länge gemacht, und in 


*) Das Nähere in Bronner’d Weinbau in Frankreich. Heft 1. 
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diefe die außerhalb derfelben fiehenden Neben, nachdem folche zuvor 
gehörig zugefchnitten worden, oft ohne alle Rüdficht auf Beſchaffen⸗ 
heit, in der Art verfenkt, daß 3—5 Neben aus der Reihe rechts, und 
eben fo viel aus der linken in die Grube gezogen, und auf dem Grunde 
derfelben fo lange hin und her gelegt werben, bis das Holz, welches 
vorher außer dem, Boden war, nun an die Eeite der Grube zu fliehen 
koͤmmt, worauf die mit demfelben eingeflochtenen Wurzeln mit etwas 
Erde bedeckt, und der an der Seitenwand hervorragende Theil der Re⸗ 
ben an kurze Pfähldhen angebunden wird, 

Im Epätjahr duͤngt man jede Grube mit 2 Butten vol Kuhmift 
und det ſolchen mit etwas Erde. Die vollftändige Ausfüllung der 
Grube erfolgt aber erfi bei dem nächften Frühling bei der erſten Hack⸗ 
arbeit, 

Schon im erften Jahrerzeigen fich theilweife, im zweiten vollftän« 
dig tragbare Nebentriebe, Die Schoͤßlinge werben alddann auf? Aus 
gen angelchnitten. 

Im dritten Jahr erhalten fie einen Bogen von 5—6 Augen nebft 
einem Zapfen, im vierten Jahre wird alddann die dort gewöhnliche 
Erziehungsart mit großen Bogen angewandt *). 

Das Verlegen einzelner Ruthen ift im Ganzen weniger im Ges 
brauche, als die Einfenktung ganzer Rebſtoͤcke. Daffelbe gefchieht auf 
die Art, daß man einen ziemlich tief am Boden entfproffenen Schöß« 
ling, wenn er lang genug ift, in Geftalt eines lateinifchen U in bie 
Erde einbiegt und das vordere Ende mit einigen Augen aus der Erde 
herausſehen läßt. Die Augen zwifchen dem Stod und der Erde wer- 
den geblendet oder hinmeggefchnitten, damit fie nicht austreiben, die 
Epige wird auf 1—3 Augen eingefürzt. So eingebogen treibt tie 
Rebe ſtarke Wurzel und trägt noch in dem Jahre ihres Einlegens: 
Das Jahr darauf oder auch erft in 2, nach anderen erft in 4 Jahren 
wird das Holz gegen den alten Stod durdgefchnitten und der neue 
muß fi alddann von feiner eigenen Wurzel ernähren. 

Wenn ınan folche Neben zum Behuf der Erzeugung von Wurzel- 
fechfern eingelegt, fo nimmt man fie gleich im erften Jahre von den 





) v. Gok (Weinbau am Bodenfee). 
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Stöden weg, um fie an Ort und Stelle zu pflanzen. Diefe tragen 
ſchneller als eigentliche Würzlinge, dauern aber auch nicht fo lang, und 
um einen immer gleich ſtarken Zrieb zu erhalten, müßte bei diefen viel⸗ 
leicht weiter verlegt, alfo ein periodifches Einſenkungsſyſtem eingeführt 
werben. Ich felbft habe ein auf diefe Art erneuertes Rebfeld im Ans 
fange fehr üppig, nach 4 bis 5 Jahren immer mehr abnehmen fehen, 
fo daß es fpäter ganz herausgemorfen und mit Wurzelreben erneuert 
werden mußte. Angeblich waren die jungen Stöde zu früh von ben 
Wurzelſtoͤcken getrennt worden *). 

Das Einſenken einzelner Reben dient daher mehr zum Ausfüllen 
von Luͤcken im Falle man Beine totale Einlegung des Stodes machen 
will, Dann läßt es fich ferner zur Erziehung von Fechfer gebrauchen, 
man wendet daffelbe aber auch in manchen Weingegenden, 3.3. in Un« 
garn, in dem Badiſchen Oberlande u. ſ. w. noch an, ben jährigen Ers 
trag zu vermehren. Zu biefem Ende werden die untenflehenden Res 
ben, wie vorgefchrieben, in die Zwiſchenraͤume zwifchen die Reihen ein⸗ 
gelegt und die Spitzen auf 2>—3 Augen gefchnitten, dabei aber die hin⸗ 
teren Augen nicht geblendet, Diele Einleger bringen mehrere Trau⸗ 
ben, welche, da fie am Boden hängen, auch frühzeitig reifen. Nach 
der Ernte werden diefe Senker entweder zum Behuf der Sammlung 
von Fechfern, ober zu keinem weiteren Gebrauche weggefchnitten. Diefe 
Operation läßt fich jedoch nur bei fehr flarftreibenden Stöden, und 
dann auch nicht alle Jahre machen, weil bdiefelben alsdann ſchnell 
zurüdgehen würden. Sie wäre vielleicht dort mehr an ihrer Stelle, 
wo ſich Luͤcken finden, die man fo der Reihe nach von nebenftehenden 
Stöden ausfüllen kann. 

Eine fehr zweckmaͤßige Art, derartige Senker an — entferntere 
Orte zu bringen, ohne daß fie in ihrem Wachsthume geſtoͤrt werden, 
findet ſich im Rheingau. Es wird naͤmlich ein Miſtkorb mit Erde ge⸗ 


*) Es iſt nicht abzuſehen, was dieſe Methode beim Einſenken ganzer Wein⸗ 
berge fuͤr einen Vortheil bietet. Denn ſpaͤter muͤſſen die alten Stoͤcke 
nachdem die Reben abgetrennt wurden, herausgehauen werben. Da dieſe 
Operation bie jungen Einleger wieder verlegen Tann, Koften macht und 
fih dur den Gewinn des alten Rebholzes nicht lohnt, fo werben bie 
Stöde doch zweckmaͤßiger ganz eingeſenkt. 
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fünt, und hierhinein der Senker eingezogen, welcher darin um fo lieber 
wurzelt, je beffer die Erde iſt, welche man eingefüllt hatte. Im Spät 
jahr, wenn der Trieb aufhört, wird er von dem Mutterfiod getrennt, 
im bem Korb an Ort und Stelle getragen und dafelbft mit ihm einge- 
graben. Man hat dabei ven Vortheil, daß man den Korb tief genug 
eingraben und den Einfenker mit feinen Wurzeln fo tief als die ges 
wöhnlichen WBurzelreben, einfegen kann. 

Die Hauptbedingung des Gelingens alles Einlegens und Einfens 
kens ift, daß die eingelegte Rebe auch Wurzel ziehe. Dies ift jedoch 
nicht in allen Böden gleich der Fall, man muß ſolche daher in dieſer 
Eigenfchaft kennen, ehe man eine größere auf Einlegen berechnete Un» 
ternehmung macht, fonft dürfte man in fehr bedeutenden Schaden ge 
rathben. Nach der Bodenart fcheint es uͤbrigens, daß, je bindender 
folche ift, auch die Wurzelbildung ſchwerer von flatten gehe. Am ficher 
fien Tann man ſich darauf in Fiefigten Plägen, verwittertem Granit 
und dergl. loderen Bobenarten verlafien. Hier werben auch die Wur⸗ 
zeln felbft dauerhafter bleiben, während fie in bindender Erde nach 
Sahresfrift wieder abfterben. Faſt jeder Arbeiter kennt in feiner Ge⸗ 
markung die Gegenden, in welchen mit Nuten eingelegt werben kann 
oder nicht. Ä 

Das Einlegen der einzelnen Reben kann man fehr verbeffern, wenn 
man biefelben noch in dem Sommer, in welchem fie gewachſen find 
nicht zu nahe am Mutterftod einbiegt und fie im naͤchſten Frühlinge 
mit ihren ſchon gebildeten Wurzeln, jedoch noch ohne Trennung vom 
Autterfiod, tiefer legt. Das Abfchneiden geſchieht dann erit im 2ten 
bis Aten Jahre, und man erhält einen Stod, der nicht auf der Ober 
fläche des Bodens hängt, befonderd wenn man wegen Bindung deſſel⸗ 
ben, beim Einlegen nicht zu tief gehen darf, um eine gehörige Wur- 
zelbildung zu erlangen. 

Ob übrigens Rotten und Pflanzen mit Würzlingen oder Einlegen 
vorzuziehen fey, muͤſſen Zocalitätsverhältnifle entfcheiden. Gewiß ift es 
aber, daß in fchon aufgefommenen älteren Weinbergen das Einlegen 
dem Einpflanzen bei weitem vorzuziehen ift, da hier Würzlinge felten 
mehr ein freudiges Wachsthum erreichen. Fuͤr diefen Fall wird daffelbe 
noch häufig viel zu fehr vernadläffigt, und man follte viel aufmerkſa⸗ 
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mer fein, durch diefes leichte und wenig ?oftfpielige Mittel alle gerin« 
gen und nicht tragenden Stöde auszumerzen. Leider find die Arbei⸗ 
ter in Gegenden, wo das Einlegen nicht als ein Hauptgegenfland ber 
Eultur getrieben wird, nie genug aufmerffam darauf. Wenigſtens 
habe ich diefe Erfahrung gemacht, und troß aller Mühe ift e8 mir noch 
nicht gelungen, diefen Gegenftand in eine gehörig eracte und genaue 
Behandlung zu bringen. Der Weinbergsbeſitzer darf fich dabei faſt nie 
entfernen, muß felbft jeden Stod unterfuchen und über deſſen Taug⸗ 
lichkeit entfcheiden, wozu freilich nicht ein jeder die nöthige Zeit befißt. 

Das Verlegen ift eine der wictigften Gegenflände im Weinbau 
und verdient, daß ihm eine immer größere Aufmerkſamkeit geſchenkt 
werde. Es dürften fich dabei vielleicht noch manche Modifikationen und 
Berbefferungen anbringen laffen, welche aber ein jeder intelligente 
Rebmann nad feiner Kocalität felbft auffinden wird. 

Der Bolftändigkeit wegen fei hier einer periodifchen Erneuerung 
ber Weinberge gedacht, welche in Reutlingen und Pfullingen flatt fin- 
det, und die Bronner in feinem Würtembergifchen Weinbau näher bes 
fchreibt, Nach demfelben werben alle 3 Fahre gewifle Parzellen des 
Meinbergs durch Austragen ber Erde vertieft, mit Wurzelreben frifch 
befest und fo fortgefahren, bis nach 40—50 Jahren das ganze Reb- 
fü erneuert iſt. Es ift vielleicht diefe Methode aus der periodifchen 
Erneuerung durch Einlegen entftanden, wobei man aus irgend einer 
Localurfache Wuͤrzlinge ftatt Einlegner in Gebrauh nahm. Die Sache 
feloft ift übrigens nichtö weniger als nachahmungswerth und Bronner 
tabelt fie, wie es feheint, fehr mit Recht, fo daß es nicht nöthig iſt, 
näher darauf einzugehen, und die Notiz davon hier genügen mag. 


Anhang. 
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Seit ich vorftehende. Bemerkungen gefchrieben, habe ich die Ver⸗ 
legemethode, fo wie fie in der Champagne gebräuchlid ift, in mehre- 
ren Rebſtuͤcken angewandt, und zwar mit dem beften Erfolge. In 
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meinem beflen Weinberge, dem Hubberge, finden fid Stellen, welche 
im Untergrund einen mageren Lösboden haben, der fich überdies noch 
fo feft legt, daß Feine Wurzel Durchzudringen vermag. Diele Stellen 
wurden ſchon mehrmal mit großen Koſten gerottet, aber nach einigen 
Jahren waren die Rieslinge wieder fo fchlecht wie früher. Dabei er⸗ 
foren diefe Stellen immer weit leichter ald andere. Dies beflimmte 
mich die Berlegemethode anzumenden, aber babei das Rebfeld nicht 
friſch zu fegen, fondern die wenigen noch tauglichen Stöde in der Art 
anzuwenden, daß ihre noch etwas Fräftigeren Triebe auf %, Fuß Tiefe 
in ben Boden eingelegt wurden, fo daß die Spitzen auf zwei Augen 
herausfahen. Zu diefen wurden. Pfähle von 21, Fuß Höhe geftedt. 
Das Ganze ward geduͤngt und der Dünger oberflächlich untergehadt. 

Gleich im erften Jahre zeigten fich Eraftige Triebe mit weit mehr 
Trauben. Sie wurden zwar, um fie weiter verlegen zu koͤnnen, länger 
old 3 Fuß eingekürzt. Dennoch waren hier die erften reifen Trauben 
im ganzen Weinberge zu finden, Im zweiten Sahre wurden bie Res 
ben weiter verlegt, und zwar bis auf einen Fuß Entfernung, weil, da 
die Stöde nur zwei Zragaugen haben, um fo mehr vorhanden fein 
müffen um die gehörige Traubenmenge zu geben, 

Auf diefe Art wurde fortgefahren bis das ganze Nebftüd dicht ges 
nug beſtockt war. Jetzt werben die zu hoch gewordenen Stöde immer 
wieder eingelegt, und feit zehn Jahren liefert diefes Rebſtuͤck einen 
Ertrag, an welchen früher nicht zu denken war. 

Jedes Stödchen hat einen Pfahl, zu welchem halbe Bohnenpfähle 
fehr gut angwendet werden koͤnnen. Die Höhe in welcher diefelben gehale 
ten werben ift 2—3 Fuß. Dabei ift den Winzern bekannt, daß bie 
erfien reifen Trauben immer in diefem Stüde erfcheinen. 

Ih habe fpäter noch einige folcher unfruchtbaren Kösftellen auf 
diefe Art und mit gleichem Erfolge behandelt. Der Grund auf wel 
hem diefe Methode beruht, ift übrigens fehr einfach und fachgemäß, 
Benn nemlich der Untergrund fo befchaffen if, daß er die tieferen Reb⸗ 
wurzeln nicht zu ernähren vermag und auch die obere Beflerung durch 
den Dünger nicht fo tief eindringen Bann, fo bleibt nichts übrig, als die 
Wurzelbildung in der oberen Bodenſchichte möglichft zu befördern. 
Dies gefchieht durch das Einlegen der jungen Triebe in diefelbe, Da 
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die bier getriebenen Wurzeln jedoch nicht fo haltbar als Eräftige tiefe 
liegende Zußwurzeln find, fo ift e8 weiter nothwendig fie öfters zu 
erneuern. Dies gefchieht durch das befländige Weitereinlegen des jaͤh⸗ 
rigen Holzes. Man hat dadurch immer einen zwar nicht fehr haltba- 
ren, aber tragbaren jungen Weinberg, ber nie alt werben darf. 

Wirklich follen in Frankreich ſich foldye Rebfelder befinden, von de⸗ 
nen Niemand weiß, wann fie angelegt wurben., Nur werden von Zeit 
zu Zeit an den Fuß derfelben junge Reben gepflanzt, die nad, und 
nach biß zum oberen Theil hinaufruͤcken. 

Sp zwedmäßig diefe Methode auf geeignetem Boden ift, wuͤrde 
ich fie auf andern doch nicht anwenden, weil fie große Aufmerkfamkeit 
erfordert und ihr Ertrag auch hinter einem Eräftigen gewöhnlich be⸗ 
bandelten Rebſtuͤck, doch immer zuruͤckbleibt. Auch if, bei der hohen 
Lage der Wurzeln, in fehr Falten Jahren, ein Exfrieren aller fo be 
bandelten Rebflöde zu befürchten, auf welches ich mich aud gefaßt 
machte. Obfchon aber feither mehrere fehr alte Winter eingetreten 
find, fand ein: ſolches Erfrieren noch niemals ftatt und die Anlage 
blieb immer in der nämlihen Triebkraft und Tragbarkeit. 
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April 





I. Ueber den Rebſchnitt und Die Erziehungsart der 
Weinſtaude. 


Sowohl der Schnitt als die Erziehungart der Rebe gehoͤren zu 
den fuͤr den Weinbau allerwichtigſten, und ſowohl auf Qualitaͤt als 
Quantität des Produktes am meiſten einwirkenden Gegenſtaͤnden. 
Die Auswahl unter den vielerlei bekannten Methoden bedingt vor⸗ 
züglich dad Gelingen einer Rebanlage, fo wie die Erhaltung ihrer 
Fruchtbarkeit und die Qualität des erzeugt werdenden Weines. 

Obſchon der Rebſchnitt mit der Erziehungsart innig verbunden 
it, fo ift diefe Verbindung doch nie fo enge, daB die Art des einen 
jene der andern ausfchließlich bedinge. Bei einer und derfelben Erzie⸗ 
bungsart Eönnen mehrere Schnittmethoden flattfinden, ein und derfelbe 
Schnitt kann aber auch wieder verfchiedene Erziehungsarten ertragen. 

Dieb Ineinandergreifen beider Gegenflände macht deren Darftellung 
ſehr ſchwierig. Man ift im Zweifel, mit welchem man zuerft beginnen 
fol, und daher rührt es, daß Manche den Schnitt, Andere aber wicber 
die Erziehungsart voranftellen. 

Ich habe vorgezogen, zuerft über die Schnittmethoden zu fprechen, 
weil, wenn biefe fehlerhaft find, die befte Erziehungsart zum guten 
Belland eines Nebftüdes nicht hinreicht. Bei beiden zeigt fich aber die 
Schmiegfamkeit der Rebe in alle möglichen Formen und Größen. Sie 
kann als Pflanze von wenigen Fuß Höhe, aber auch als Baum er⸗ 
fheinen, je nachdem fie in Rüdficht des Bodens nach verfchiedener 
Beife gepflegt wird, In jeder, nach den Übrigen Verhältniffen modi⸗ 
feirten Form ift fie fruchtbar, und lohnt den Fleiß des Rebmannes, 
wenn fie diefer nur nicht in Nüdficht auf ihren Standort unzweck⸗ 
mäßig behandelt, 
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Was den Unterfchied in den Zwecken des Rebfihnitted und ber 
Erziehungsart betrifft, fo wirkt der erfle, wenn er richtig ausgeführt 
wird, mehr auf die Erhaltung des Stodes, und fhüst ihn vor dem 
Ucbertragen und der baraus entflehenden Entfräftigung. Sein -weiterer 
Zwed ift aber auch die Kräftigung und Veredlung ber Trauben feibft, 
indem durch das Einkürzen der Zweige eine Art von Saftäberfluß in 
dem fliehen gebliebenen Holze erzeugt wird, der deſſen Gefäße auftreibt, 
und durch diefe Erweiterung bie beffere Ausbildung und Veredlung 
ber Frucht felbft befördert. 

Der Zweck einer guien Erziehungsart ifl Dagegen mehr dahin 
gerichtet, den Stod aufrecht zu erhalten, bie Rebzweige vor dem un- 
regelmäßigen Durcheinanderwachſen zu ſchuͤtzen, dabei den Früchten 
eine paffende Stelle zu geben, ihnen hierdurch eine vollendete Zeitigung 
zu verfchaffen, und vor Allem den Boden bes Weinfeldes fomohl den 
Wirkungen der Sonne ald der Luft auszufeßen, damit fich die Vege⸗ 
tation des Stockes nach Clima und Lage fo ſchnell als möglich entwickle. 

Beide Zwecke muͤſſen darin correfpondiren, daß fie in Fällen einer 
ſtarken Vegetation dem Rebſtock fowohl längere Triebe, als auch eine 
vermehrte Gelegenheit, folche anzuheften, gewähren, während bei 
fhwächerer Vegetation fowohl Schnitt ald Erziehungsart immer mehr 
zufammenfchmwinden, fo daß am Ende fogar alle Unterflügung uͤber⸗ 
flüffig wird, weil fi die Stödkchen felbft zu tragen im Stande find, 
Ein langer Schnitt fordert eine vollftändigere Unterflügung, ein 
kurzer kann foldhe ganz entbehren. 

Wie ſchon berührt, fucht man durch die Befchneidung der Rebe 
ein gewiffes Uebergewicht in der Zuführung der Nahrungsftoffe durch 
die Wurzeln, im Gegenfage zu jenen, welche die Pflanze aus der Luft 
felbft erhalt zu bewirken. Wenn man den Vegetationdgang und bie 
darauf gegründete Behandlung einer gefchnittenen Rebe im Laufe eines 
Sommers betrachtet, fo fieht man fogleich, wie diefelbe im Frühlinge 
kraͤftige Triebe macht, um theild den aus der Erde in größerer Menge 
zugeführten. Saft zu verwenden, theild aber auch Organe zu bilden, 
durch welche fie die aus der Luft nöthigen Stoffe fich aneignen Fann. 
Der Rebmann läßt alddann entweder diefe Triebe fich ungeftört ent- 
wideln, oder kuͤrzt fie gleich wieder ein; im legten Falle treibt der 
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Steck, wenn das Gleichgewicht der Wurzelwirkung niit jener der Auf 
nahmöfähigkeit der Säfte noch nicht hergeftellt ift, die fogenannten 
Geizen (Afterzaͤhne), die jedoch der Winzer, wenn er gleich im Fruͤh⸗ 
linge die Triebe eingelürzt hat, nun nicht mehr wegnehmen darf. So 
vegetirt der Stod bis gegen den. Expteniber, Durch bie immer neu ges 
bildet werbenden Blätter. (die durch den, vermittelft bes Fruͤhlingsſchnit⸗ 
tes bewitkten Saftüberfhuß fi ebenfalls flärker und vollkommener 
ausbilden, daher auch ihre Functionen ſchneller und vollfländiger ver 
ſehen koͤnnen), iſt die Communication mit der Luft bald wieder her» 
geſtellt. Dies geht feinen geregelten Gang, und die Pflanze hat ſich 
in Ruͤckſicht ihrer Ernaͤhrungswege wieder ind Gleichgewicht gefest. 
Nichts ſteht der vollſtaͤndigen Ausbildung und Vermehrung aller ihrer 
Seftandtheile, alfo au der Wurzeln, im Wege, am Ende des Som« 
mir ift die Wegetation vollendet, und ber Stock. hat alle jene Zweige, 
welche ihm durch den Schnitt genommen waren, wieder erfegt, Da in 
biefer Sahreszeit der Saft zuruͤcktritt, fo ift Fein Grund mehr vorhans 
ben, alle grünen Triebe ſtehen zu laffen, daher tritt jet die Sorge 
für die Trauben ein, und was von Raab und Trieben bei ber Zeiti⸗ 
gung der Früchte hinderlich iſt, kann weggenommen werden, ohne ber 
Ausbildung des Stodes flr das kuͤnftige Jahr zu fchaben. - | 

Iſt durch die Witterung ober durch fchlechte unzweckmaͤßige Bes 
kendlüng. Feine Störung eingetreten, fo hat ſich für das naͤchſte Jahr 
das Schneibhelz gebildet. - Im den daran befindlichen Augen liegt die 
künftige Fruchtbatkeit, (jedoch nicht, wie bei den Obftarten, bei welchen 
eigene Fruchtaugen eriftiven, bie niemals Zweige zu.treiben im Stande 
find), fondern die Fruchtbarkeit der kuͤnftigen Rebzweige hängt von ber 
Art ab, wie fich die in bem Auge befindlichen Gefäße vervollkommnet 
haben, um einen Zweig zu bilden, der zum Fruchtbringen ſtark ge 
ung, oben auch nicht zu heftig treibend werde, weil in dieſem Falle 
We Blanbildung vorherrfcht, der Traubenanſatz — und in ſolche 
abergeht. 

Durch die vorhergehende ——— — iſt die Rebe fuͤr den 
kommenden Schnitt vorbereitet, durch dieſen wird aber das am Ende 
des Sommers errungene Gleichgewicht zwiſchen dem Saftzufluffe 
aut den Wurzeln und den gebildeten Zweigen wieder aufgehoben, und 
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der Proceß einer vohänbipenen Anabütung ler Rebthaile vernoͤg⸗ 
dieſes Uebergewichtes, beginnt aufs neue. 

Schen wir ungeldmittene milde Reben und deren Vegetaiensver. 
halten, fo erkennen wir darin. die Richtigkeit des Geſagten. Ja dem 
erſten Saftandrang nicht eingeengt und gehemmt, hat ſich das Gleich⸗ 
gewicht zwiſchen der Boden, und Lufternäbrung, fo mie zwiſchen her 
Bodenernaͤhrung und der dazu paflenden. Anzahl der Ache: nicht aufı 
gehoben, bie Gefäße werben nicht außgedehnt, des Heiz, neue Trieba 
zu bilden, fehlt, daher: find diefe hier felten kraͤftig und Fark, fo wie 
Blätter und. Trauben auch Mein und unanichalich bleiten. Erkeiden 
dieſe Stöde an der Wurzel irgend eine Beſchaͤdigung, fo daft von hier 
ans die Ernährung fparfamer vn en ſo geben fie. ſchuell zuruͤck 
werden alt und uexdarren. 

Menn ber. gefthnittene Weinſtoch nach bem Gange der Begetatien, 
fih. in Ruͤckſicht ſeiner Wurgelernaͤhrung und ber Andahl und Länge 
ſeines gebildeten Holzes jedes Jahr von neuem in ein gewiſſes Gleich⸗ 
gewicht zu fetzen ſucht, fü hat man bei dem Schnitt den Zweck, dieſes 
Gleich gewicht alle Fruͤhlinge aufzuheben, und garade durch Dirfe immmes 
wieder geſtoͤrt werdende Ausgbeichung wird bie ſtaͤrkere, auf die Ver⸗ 
edlung der Fracht wirkende Vegetation hervorgebracht, weiche wir an 
den geſchnittenen gegen bie ungeſchnittenen Rebſtoͤcke bentenfen, ohne 
daß. hierdurch ein Ruͤkgehen des Rebſtocks im Ganzen erfohgt, meil 
die gruͤne Sommervegetation daß durch den Schnitt bewicktt Wis 
verhaͤliniß alemal wieder außgleicht, Das Vorwalten der MWurgeler- 
vaͤhrung ſucht man ſchon gleich bei den jungen Reben herrorguruſen. 
Daher werben dieſe beteits im erſten Jahre bis auf das Koͤnfchen zu 
ruͤckgeſchnitten. Man ſollte glauben, daß hierdurch dit Emaͤhruug 
von Sejten ber Luft gehemmt. wuͤrde. ‚Dies iſt aber nicht der Bad; 
inbein, ſo lange Feine Blätter uͤherhaupt vorhanden ſind (wie im erſten 
Fruͤhling), ſolche nicht nothmondig ſcheiat, fo wie aher Blaͤtter etſchei⸗ 
nen, dieſe auch durch eine größere Lebensthätigkeit die etwa fehlenda 
Anzahl erfegen. 

So. heilfam aber für. die Wegetation und Air buchbare: hei 
Veh. ein. gewiſſer Ueberfluß der Wptmernährumg if, fo darf derſelbe 
wieder nicht im Uebermaaße vorhendan fun. DA. dies ber Sal, fo 
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milt der zanze Bildungsproceß aus feinen ihm zuträgkihen Schranken, 
die Ausdehnung ver Gefaͤße ſcheint zu ſtark zu werben, und alsdann 
aur noch auf .die Blatt und Stengelbilbung zu wirken, es ſetzen fich 
heine TZrauben mehr an, imd was ſchon etwa davon vorhanden war, 
verwaͤchſt wieder. und bildet ſich in Ranken um. Diefe Ericheinuns 
gen bemerkt man, wenn. fehr: fette und ſtarktriebige Neben zu Eurz 
angeſchnitten werben, ober winn durch idgend befonbere Witterungs« 
verhältnifie Der Trieb der Reben: befonders ſtark angeregt wird, in 
welchem Halle fich die Felt: nach dem Ausdruck der Bauern, ver⸗ 
wachſen. J 

Findet der umgekehrte Fall ſtatt, und iſt entweder gar Fein oder 
nur ein geringer: Saftuͤberfluß vorhanden, fo nähert fi ber Trieb 
mehr ber Natur der wilden, ungefchnittenen Neben, die Blätter und 
die Trauben bleiben Elein, und wenn die Wurzel zur ſchwach ift, um 
eine größere: Maffe Nahrungäfaft herbeizuführen, ober wenn ber 
Beben durch Magerkeit dazu beiträgt, fo werben bie Stöde zuerft 
unfruchtbar, geben aber am Enbe ganz zu Grunde. 

Das Erhalten ded Weinſtocks in bem richtigen Stand feiner Safts 
fialle zum Verhaͤltniß der. geeigneten Länge des Schnittes ift daher die 
groͤßle Kunſt eines erfahrenen Weinbauers. Hierdurch hat er nicht als 
lein Me Fruchtbarkeit feiner Reben, fondern auch deren Dauer, fogar 
die Quulltaͤt des Weines in feiner Gewalt. . Bei dem Schnitte hat er 
verzoͤglich darauf zu adıten, daß er immer etwas weniger Holz an 
ſchutidet, als der Stock anfcheinend zu tragen vermöchte, aber auch 
niht zu wenig, damit beffen Triebkraft nicht zu fehr gereizt werde. Er 
bat fich bei denr Bemeſſen biefer Berhältnifie vorzüglich darnach zu 
ten, wie bör Stock im feinen Wurzeln befchaffen iſt; je geringer 
diche fin um fo weniger darf angefchnitten werden. Man hat den 
muben, daß, je nach der Rebſorte, ver Schnitt lang ober kurz feyn 
wiſſe, Dies iſt duschams Talfch: ‚Mur mac der Triebfaͤhigkeit des 
Binfelves ſelbſt muß man firh.rihten, und wenn hier zwergartige 
Rebferten; wie Rieslinge, dutcht brfondere Bodenverhaͤltniſſe ſich als 
ſehr ſtarkrricbig verhakten, miiſſen fie auch wie Sorten von dieſer 
Eigenfihaft geſchnitten werben. : Wenn aber ſtarktreibende Reben auf 
magerem Wiben aus ſchwach wachfen, fo duͤrfen auch fie nicht Länger 
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als andere zwergartige Reben gefchnitten werden. Es läßt fidy daher 
als Regel aufftellen, daß die Triebkraft ded Bodens und ber Dinger 
zuftand deöfelben den Maaßſtab für die Art des Schnittes, nämlich eb 
er lang oder kurz fen, abgeben muß ; auf Boͤden von gleicher Befchaf⸗ 
fenheit ift Rüdficht auf die Rebforte felbfi zu nehmen, und unter die 
fen muß alsdann jene Sorte am längften gefchnitten werben, welche bie 
triebigfte ift, d. b. die durch die Kraft ihrer Wurzelm dem Boden die 
größte Menge Nahrungsftoff zu entziehen und zu ihrem Wachs thum 
zu verwenden im Stande iſt. 

Oft muͤſſen junge Weinberge von Zwergſorten in den erſten Jah⸗ 
ren langer als in den folgenden gefchnitten werben, weil fie fonft 
nichts ertragen. Diefe bilden durchaus feine Ausnahme, fondern ges 
hören zu jenen, bei welchen befondere Bobenverhältniffe eine ftärteren 
Trieb hervorrufen. & 

Die Beantwortung. der Frage, wo langer ober wo kurzer Schaitt 
angewendet werben fol, iſt demnach einfach, und in ber Thesrie leicht 
zu beantworten. Zur Anwendung gehdrt aber jener Scharfblick in 
Beurtheilung der Triebfraft, welcher nur jenen erfahrenen Winzern 
eigen ifi, die ihr Gefchäft lange Zeit und zwar mit Beobachtungsgabe 
und Verſtand, nicht mechanifch, betrieben haben. Wenm aber die Trieb» 
Fraft des Bodens, und al& Folge davon ber ftarke oder ſchwache Wuchö 
‚des Rebſtockes, ald Norm angeführt wird, nach welcher der: Rebmann 
fich bei langem oder kurzem Schnitt richten foll, fo folgt hieraus eine 
‚ andere. Regel, welche oft gar nicht beachtet wird, beren Nichtbefolgung 
aber ſchon bei manchen Weinbergen zum Verberben führte. Man richte 
fidy nämlich bei langem oder kurzem Schnitt nicht nach einer einmal 
angenommenen Methode, fondern mehr nach. dem Triebe, den ber 
Weinberg im vorigen Jahre zeigte. So wie man gewoͤhnlich glaubt, 
‚richtig zu handeln, wenn man ben Schnitt nach der Rebforte lang 
ober kurz einrichtet, eben fo fehneidet man oft auch jedes Jahr auf bie 
naͤmliche Art, der Weinſtock mag flag? getrieben haben oder nicht. 
Dies Berfahren iſt falfch; denn wenn der Sted im vorigen Sommer 
nur ſchwaches Holz machte, fo if leicht einzufehen, daß er aud an 
feinen Wurzeln nur wenig zugenommen habe,. daß fogar manche zu 
Grunbe gegangen ſeyn moͤgen. Iſt dies der Fall, ſo kann mit einem 





.149 


zulangen Schnitte nur der gaͤnzliche Ruin ſolcher Stoͤcke herbeigeführt 
werben, da bie Wurzeln zur Genährung nüht hinreichen. War ber 
Trieb aber fehr. ftarl, fo Tann das umgekehrte Verhaͤltniß eintreten, 
und man durch zu furzen Schnitt fi) um die. weiter vorwärts. .liegen« 
ven fruchtbaren. Augen bringen, Aus dieſem Grunde enapfehlen mandıe 
Schrifuftelter mit Recht, nach nafien Sommern, in welchen ber Trieb 
färker als im heißen, troknen Zahrgängen ift, mehr Bogreben anzu⸗ 
ſchneiden, um die fruchtbaren Augen zu erhalten. 

Es iſt übrigens bekannt, daß eine laͤngere Schnittmethode mehr 
Zeanben veranlaſſe, die ſonſt in den abgeſchnittenen Augen ſchlafen. 
Dies gilt aber, wenn der Triebkraft der Stoͤcke nicht durch beſonders 
ſtarke Düngung nachgeholfen wird, nur für wenige Jahre, indem hier⸗ 
durch die Stöde über Gebühr angefirengt werben, fich nach dem Aus» 
deuck der Winzer tobttragen, und, einmal. zurüdigefommen, fehr ſchwer 
in den alten Stand zurüdzubringen find. Bei dem Schnitte muß man 
nicht allein die Fruchtbarkeit eines einzigen Jahres, fondern auch bie 
Dauer dberfelben auf mehrere Jahre hinaus im Auge behalten, 

Fin gelibter Rebmann kann übrigens durch die Länge des Schwit- 
ies, verbunden mit ber Beruͤckſichtigung der übrigen Verhaͤltniſſe, bie 
Triebkraft feiner Reben nad) Belieben reguliren. Hat ber Weinberg 
(wie namentlich junge Anlagen) einen zu flarfen Trieb, fo ſchwaͤcht er 
ihn durch langes Anfchneiden mehrere Jahre hindurch, bis er das 
rechte Verhaͤltniß erreicht hat. Iſt umgekehrt der Trieb zu ſchwach, fo 
kocht ex durch kurzes Zuruͤckſchneiden bie Vegetation zu eriwedien, bis 
die gewuͤnſchte Stärke des Triebes wieber erfchienen iſt. Der rechte 
Grad der Triebkraft felbft. aber ifi Derjenige, ‚bei welchem die Reben 
veihlic Trauben anfegen, ohne exfhäpft zu werben, dabei aber nicht 
vu fehr in Die Blätter austreiben, noch ein Verwachſen ber einmal ans 
geſetzten Scheine bemerken Jeffen. 

Da die Triebkraft und die Art des. Nebſchnities ſo genau mit 
einander zuſammenhaͤngen, fo iſt es natürlich, daß die Weinbergduͤn⸗ 
gung, ale ſolche, ebenfalls einen groſſen Einfluß" auf bie Laͤnge des 
Schmittes aͤrßern muß. Wir werden bei dem Capitel uͤber die Duͤngung 
hierauf zuruͤckkommen. 

Befinden ſich die Rebſtoͤcke nicht an ihnen anongemeflenen Stand« 
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orten, 3. B. auf zu feitem ober zu magerem Boden, und bemerli 


man an ihnen weber beſonders fette, noch fehr magere Zriebe, fo 
find wieder die Traubenſorien, ihrer Xriebkraft nach, ſehr von 


einander zu unterſcheiden, ſowie auch ber Sig der frachibringenden 


Augen bei den meilten varfchieben ik. Die zwergertigen, klein⸗ 
und dimntriebigen Sorten häben ihre frudtbaren Augen ganz 


nahe an dem zweijährigen: Holze, aus melden fie heraudgewach⸗ 


fen find, die der ſtarktriebigen Arten: befinden. ſich weiter von biefem 
Holze entfernt. Wenn «8 bei dem Schnitte vorzuͤglich auf.Beurthei- 
lung ber Zriebfraft ankommt, fo darf.der Winzer dieſe Eigenthaulich⸗ 
feiten der Sorten dennoch nie aus den Augen ſetzen. Er wuͤrde fon 
bei den zwergartigen Reben viel umuͤtzes Holz flehen laffen, Bei amd 
treibenden aber die fruchtbaren Augen leicht wegfchneiden. Bei außer: 
gewöhnlichem Stande Eönnen die Stöde jedoch bermaßen ihre Ratu 
verändern, baß auf die Eigenthuͤmlichkeit der Sorte ſelbſt faſt gar Feine 
Ruͤckſicht mehr zu nehmen if. So wirb z. B. der Rieslingtraube ge 
wöhnlich Eurz gefchnitten, weil er zu den minder ſtarktriebigen Rebfer- 
ten gehört. ‘Es gibt jedoch Gegenden, in weichem ihm Bogreben, und 
manchmal fogar fehr lange, — werden muͤſſen, weil ex ſonſt 
keine Trauben bringt. 

Außer den abgehandelten Uefachen, warum * wie man. bie Re 
ben fchneiden ſoll, bezweckt man bei. dem Schnitt auch noch bie Str 
tigkeit der Erziehungdart in Rüdficht ihrer Höhe und Form. her 
das Zuruͤckſchneiden des Rebſtocks m eine gewiſſe conſtante Borm:uab 
Groͤße wuͤrde er ſich jedes Jahr in ſeinem Haupiſtamme vergrößeren md 
am Ende baumartig werben. Die Erhaltung auf einer gleichen Höht 
bietet aber ‘noch ben weiteren Voriheil einer beſtaͤndigen Berjuͤngung 
bes älteren Rebholzes in dam Abnehmen und Nachziehen ver Aeſte 
dar, auf welche der Weinbauer ſehr zu ſehen hat. 

Um aber den Schnitt felbft zweckmaͤßig vorzunehmen, — der 
Winzer die verſchiedenen Thelle des Weinſtocks genau umnterſcheiden, 
das Verhalten ber einzelnen gegen die uͤbrigen darf ihm nicht unbe 
Bannt feyn, und er muß die Eigenſchaften üfler in Bezug auf die Fra! 
barkeit des ganzen Stodes kennen. Er wirb daher beſonders anter⸗ 
ſcheiden; 
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. HD) Den Simamn, von der: Sheikung der Hauptwurzeln an bis zur 
erſten Theilung der Hauptaͤſte. Dieſer Theil der Rebe geht zuerft in 
Holz kber und werhariet. Wenn ex auch bient, den von den Wurzeln 
ciageſogenen Saft nadı oben zu leiten, fo'ift feine Thätigkeit in Bil- 
dang neuen Teiche fall ganz erlofihtm, und nur im Falle einer bedeu⸗ 
tenden Einbuße höher ſtehender Triebe können die noch vorhandenen 
Yagen bie verhärtste Rinde durchdringen. Daher zeigen fich an ihm . 
nur ausnahmsweiſe neue Schoffen, und dieſe fihen Dann gewöhnlich fo . 
aberflaͤchlich, daß fie zur Erziehung eimaiger neuer un nicht 
tigen. Ehen fo ſind ſie gewoͤhnlich unfeuchibar. 

Sind ſolche Schoſſe aber: Eräftig und feſtſitzend, fo Ban n oft 
hu Emenevung des ganzen Stods gebraucht werden. Sie find 
aledann forgfältig zu pflegen und auf ein aber zwei. Yugen zurück. 
zuſchneiden, damit fie ſich erkraͤftigen, wenn man fie zur ——— 
des Stocks oder einzelner Aeſte benutzen will. 

Um -diefe Austriebe zu erleichtern, kann mas den — Dun 
Kalkauftrich vom der duͤrren holzigen Rinde befreien, ‚Die barunier 
ſchlaſenden Augen merben dann eher zur Vegetation angersizt. Auch 
fol man den Kustrieh der Augen, wenn man ihn wünfcht, dadurch be 
fürbern koͤnnen, daß man mit einem Meſſer oder Meißel tiefere Quer⸗ 
einſchnitte in die Stammrinde macht, 

2) ‚Die Aeſte oder Schenkel. Diefe find die Gortfegung. bes Stam⸗ 
mes in einzeln getheilte Individuen, und fie theilen, wenn fie nicht ber 
beutend jünger als dieſer find, alle feine Eigenſchaften. Sie tragen ben _ 
Saft von dem Stamme zu den jlingeren Zweigen, und find deshath 
wichtig, weit-fle als Mittel dienen, die verſchiedenen grünen Theile des 
Rebſtockes an jene Stellen gu bringen, an welche man fie zu haben 
wuͤnſcht. Auch kaun durch Nachziehen neuer Aeſte nah und. nad), bie 
ganze Pflanze verjüngt werben, ſo wie man hierdurch auch im Stande 
IR, gu hoch ſtehende NMatze für die grünen Triebe wieder nähen gegen 
ben Boden zu Bringen Daher find Eräftige, aus den Heften kommende 
Teiche oft ſehr gu brachten, ie 4 

a) Die. jüngeren. Trelebe und ar Diefe laſſen fich wieder eine 
hellen, 

a) in folkke, weiche von ben im — Jehhre angeſchnittenen Schoſ⸗ 
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fen des vorhergehenden Sommers, dem damals jährigen Dolze, 
noch übrig find, alfo zweijäßtiges Holz, und 

b) in jene, die im Sommer vorher gewachſen, erſt im Gpärjahr und 
Winter ſich Holzartig ausgebiibet haben, und als Tragreben an 
geihnitten werben, alfo einjaͤhriges ‘oder eigentliches Tra 
aus welchem 

©) im künftigen Sommer bie gruͤnen, fruchttragenden Triebe Her 
vorkommen. 

Das zweijährige Holz, fo viel bavon noch ſtehen gelitiehen, geht nach 
und nad, wenn ed durch den Schnitt nicht gänzlich wegfiel, in Die Ra⸗ 
tur ber Schenkel (Aeſte) über, umd veraltet in dem Maße, als tin un 
geſchickter Rebſchnitt diefe Schenkel zu hoch werden läßt, ohne fie durch 
Nachziehen von jüngeren Schoſſen wieder zu .erfehen. Bei bem Schnitt 
iſt dieſes zweijährige Holz aber deshalb befonderß zu beachten, weil «8 
im Jahre des Schneideng die Bafis bildet, worauf, namentlic, bei ſtark 
auslaufenden Sorten, der vorjaͤhrige Trieb (das Tragholz) angeſchnit⸗ 
ten werden muß, wenn dieſer fruchtbar werben fol; da» Schoffen, 
welche aus dem Stamm oder alten Aeſten direct ausgehen, im erflen 
Jahre, der Regel nach, niemals Trauben bringen. Es bildet daher das 
sweijährige Holz gewiffermaßen bie Vermittlung zwifchen dem alten 
harten des Stammes und dem meichen ber einjährigen Reben, und bes 
dingt der Jegtern Fruchtbarkeit. Nur wenn der Trieb eines Siodes im 
Ganzen kraͤnklich und ſchwach ifl, enifichen manchmal an ben aus bem 
Stamme oder aus den Aeſten direct kommenden Schoſſen einzeine 
Träubchen, und zwar auch dann eher an ben zwergartigen als an'den 
auslaufenden Rebforten, Der Rebmann hat daher fein Augenmerkda⸗ 
hin zu richten, daß das anzufhneidende einjährige Tra g⸗ 
holz auf zweijaͤhrigem Holze, nicht auf aͤlterem auf- 
ſitze. Verſaͤumt er dieſe Regel, fo iſt das Ertraͤgniß nur zufällig. 

Bei ber Wahl des einjährigen Schneidhotzes wirft ſich noch bie 
Trage auf, ob man auf dem zweijaͤhrigen Holze die vorderen oder hin⸗ 
teren Ruthen zum Anfchneiden nehmen ſolle? In ber. Fruchtbarkeit 
ſcheinen dieſe einander gleich; man hat alſo hier mehr auf die Form 
bes Stodes ſelbſt zu ſehen, und um dieſe zu erhalten und den Rebſtock 
nicht zu ſchnell in die Höhe gehen zu laffen, darf man die vorderfien 
Triebe nicht nehmen, 
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Eine beſondere Ruͤckficht iſt darauf zu nehmen, daß zwiſchen dem 
eigentlichen Tragholze und dem Stamme noch Wortathözapfen ges 
(hatten werden, durch welche die MögtichPeit gegeben ifl, den ganzen 
Stock, oder auch nur bie kuͤnftige Tragrebe, wieber auf riner | 
niedberern Stelle anzubringen, Iſt hierzu zwifchen der Tragrebe und 
bem Afte auf dem zweijährigen Holze noch Gelegenheit vorhanden, fo 
wird ein hinter derfeiben eingelürzter Bapfen darauf ſtehen gelaffen, 
ift dies nicht der Fall, fo muß ein aus dem Stamm oder ben Acften direft 
kommender Schoß dazu genommen werden. ebenfalls wird für die⸗ 
fen Gebrauch aber nur ein Zapfen (Stift) von wenigen Augen anges 
ſchnitten. Sein Hauptzwed iſt Holz zu treiben, etwaige Trauben find 
angenehm, aber nur wenn fie die Abficht der Erziehung einer 
Tragrebe für das nächte Jahr, nicht hindern. 
Die Länge, welche die anzufchneidenden Zweige erhalten, a ver⸗ 
ſchieden. Man theilt ſie hiernach ein 
a) in Zapfen (Knoten, Stifte), welche 2 bis 4 Xugen — und 
b) in Bog- ober Schneidreben (Bögen) von 8 — 15 und ‚mehr 
Augen, 
Zwiſchen beiden Hauptarten hat man aber wieder verfchiedene Mittels 
gattungen. So heißen verlängerte Zapfen, wenn fie die Hälfte einer 
Bogrebe erreichen, gewöhnlich: Halbbogen. 


Bei den verfchiedenen Schnittmethoden werden nun entweber 
ganze oder halbe Bogreben, jedoch, wenige Ausnahmen abgerechnet, 
immer mit Zapfen zur Nachzucht, oder auh nur Zapfen allein, aber 
ebenfalls mit Beruͤckſichtigung der Stifte zur Nachzucht, angeſchnitten. 

Die Triebkraft des Stockes bedingt, mit Beruͤckſichtigung auf die 
Rebgattung, zu welcher er gehoͤrt, die Schnittmethode, ob naͤmlich 
ſolche in Bogreben oder Zapfenſchnitt beſtehen ſoll. Rebſorten, welche 
an den hoͤheren Augen ihres Tragholzes lieber tragen, als an den 
weiter ruͤckwaͤrts ſtehenden, muͤſſen Bogreben erhalten, die Zwergſor⸗ 
ten ſind fruchtbar beim Zapfenſchnitt. Bei beiden Schnittmethoden 
muß aber die Anzahl der Augen, die der Stock uͤberhaupt verträgt, 
nicht außer Acht gelafjen werben. Diefe Augen werben alsdann ent⸗ 
weder auf eine oder mehrere Bogreben oder auf eine gewiſſe Anzahl 
von Zapfen vertheilt. 
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Bei dem Bogrebenfhnilt ergibt fich der Unterſchied zwiſchen den 
Tragreben und. ven Vorrathszapfen non felbft, bei dem reinen Zapfen⸗ 
ſchnitt verſchwindet berfelbe, aber deshalb dürfeh bit Zapfen zer. fünf» 
tigen Holzbibung dennoch nkht fehlen, weil fanfl der Stock ſchnell zu 
bach wird, und and aller Form koͤmmt. 

Menn bei reinem Bapfenfchnitt Die Stöde — nur geringen‘ Zeied 
aͤußern, ſo iſt es ſehr gut, ‚die zuruͤkſtehenden Zapfen ein Auge länger 
als die vorderen anzuſchneiden. Da die Vegenalion ſich mehr mad) der 
Spitze des Stocks hinzieht, fo treiben die hinteren Zapfen, wenn fie 
za Eurz gehalten find, fehr felten mit gehöriger Kraft, beſonders wenn 
die Teiebkraft ohnehin nicht bebeutenb ft. Man muß daher durch bie 
längeren Zugflifte eine Art von Gleichgewicht. in der — des 
ganzen Stockes herzuſtellen ſuchen. 

Man ſchneide ſowohl bei Bogreben als Zapfen nie zu nahe — 
oberſten Auge den Trieb ab, ſondern wo möglich immer in der Mitte 
beider Augen, weil durch das Thraͤnen der Rebe das letzte ſehr leicht zu 
Grunde geht. Eben ſo darf bei ſchiefem Schnitte dieſer nie gegen 
das Auge gefuͤhrt werden, damit der ausfließende Saft lolches nicht 
tÖdter. 

In manchen Gegenden wird der Schnitt ganz gerade, in andern 
aber fchief geführt, Das erfte ift unftreitig am zweckmaͤßigſten, weil 
dabei die Eleinfte Zahl von Gefäßen bloögelegt wird, . 

Man fchneidet gewöhnlich mit dem Nebmeſſer, welches faſt in jeder 
Gegend eine andere Form hat, ohne daß es gerade mehr oder minder 
zweckmaͤßig wäre, Die befte, leichtefte und gefchwindefle Art des Reb⸗ 
fchnittes if aber jene, mit der vor mehreren Jahren aufgelommenen 
engliihen Baumfceere, wenn diefe, nach Art der Papppdedelfcheeren 
der Buchbinder, große Handgriffe für die ganze Fauft bes Arbeiters 
hat. Mit diefer erfpart man an den meiften Stellen dad langmeilige 
Sägen, welches bei den Nebmeflern unvermeiblid, iſt; man ſchneidet 
bie dickſten Aeſten mit der Scheere ſelbſt ab, und pußt das Moos x. 
mit dem Ruͤcken derfelben leicht und ſchnell weg, Eine Heine 
VUebung lehrt bie Scheere immer zweckmaͤßig anfeken, fo daß keine 
Stügeln ftehen bleiben und der Schnitt ganz rein wird. Ein weiterer 
Vortheil der Scheeren befteht noch barin, daß bie Siöde ‚nicht, wie 
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zurch das Zupfen bei hem Schneiden mit-bem Waffen... im Bioben an 
ihren Wurzeln gezogen ‚und. aufpelodtert werben, Dar aufmerkſame 
Rebmann wird Iwar immer die Pebe unter dem Schiitte mit der an⸗ 
dern Hand halten, bei gowöhnlichen Tageloͤhnern und bei niederen 
Stocken wußte man aber faſt immer ſelbſt Wacha ſtehan, daß nicht 
das Gegentheil gtatiſinde. Ich laſſe ale Meinbiege mit der Scheere 
ſchneideen. 

"Mech: ift die befit: Bei, des Sqhneidend ſelbſt — beſprechen. 
Der Natur der Sacha wach iſt koein Zwriftl, daß der Schnitt im Spaͤt⸗ 
jahre weit zweckmaͤßiger als jener im Fruͤhlige wäre, weil der Stock 
den Wirier uͤber Zeit hat, die erhaltenen Wunden zu ſchließen, daher 
alsdann auch kein Saftausfluß ſtattfindet, der immer mehr oder wen⸗ 
ger ſchwaͤchend wirkt. Ausıdiefem Grunde ‚hat man : den Herbaſtſchaitt 
vielfeitig empfohlen, und namentlich iſt er auch in den Ben Fan N 
zoͤſſchen Weinprovinzen gebräauhlih. . a 

Jedoch fpricht auch manches dagegen, und zwur °: R e 

a) Bean Rehfelder flarfen, namentlich nördlichen: Winden — 
ſetzt find, fo brechen die nicht gefchnittenen Reben deren Gewalt 
in der Art, daß wohl bie aͤußeren Stoͤcke, nicht aber die inneren 
durch das Rebholz ſelbſt gedeckten, arfriren.ı So wurden im 
Winter 39 — 40 viele Weinberge erhalten, die, wor bieſer fahr 
reszeit gefchnitten, gewiß: zu Grunde gegangen: wären, weil hie 
durch dad Schneiden nothwenbig entſtehende teindn 
Widerſtand entgegeifgefeht hätte. . 

b) An den, den Sommerfröften ausgeſetzten Orten bewirkt — vor 
Winter ausgefhhrter. Schnitt ein zu: fruͤhes Austreiden, welches 
bann wieber Die Gefahr des: guͤnzlichen Erfrierend vermehrt. 

co) Bm ee harte Winter zw befürchten ſtehen, ſo widerrathen 
ſchon Columella und Palladius ven Herbfifchaitt. Kam man 
dies aber mit Sicherheit vorausbeflimmen? . ! "5 :: 

dy In den nördlichen. Elümaten findet: sich für ben —— 
auch eigentlich keine rechte Zeit. Die Meben. bleiben gewöhnlich 
bis in ben. Rovember grün, und bekommen alddann- eefl "ihre 
braune Farbe, (fie zeitigen aus). Bis tiigfer Zeitpunkt !einger 
treten iſt, kaun man nicht genan wiſſen, welche Bükhen: zum An⸗ 


156 


ſchneiden tauglich werben ; ift er aber gefommen,, fo beginnen 
gewoͤhnlich die mit Regen begleiteten Stuͤrme ober auch die 
kalte Broftwitterung, in welcher em ruhiges Geſchaͤft, wie der 

Rebſchnitt, wicht auszuführen ift. Kaum kann in geſchuͤtzten La⸗ 

gen ein Mann bed Tages einige Sumden lang diefem Geſchaͤfte 
obliegen, ed wird al&dann im Ganzen wenig gewirkt, und ber 
Haupttheil des Gefchäfts muß dennoch der milderen Fruͤhlings⸗ 
Witterung aufbehalten. bleiben. Auch bei befferer Witterung 
bilden die kurzen Tage immer ein Vindoraiß, ſo Dar nicht viel 
gearbeitet werben kann. 

Columella macht die Bemerkung, daß der Herbfifhnitt mehr den 
Holztrieb, der Fruͤhlingsſchnitt aber die Fruchtbarkrit befoͤrdere. Es 
wäre der Muͤhe werth, die Richtigkeit diefer Behauptung durch Ber 
ſuche zu erforfchen. Eie trifft aber mit dem Anrathen ‚neuerer Mein 
bauern zuſammen, nah welchem man bie ſchwachtriebigen Stöcke vor 
Minter, die ſtarktreibenden aber im Frühling ſchneiden ſoll. 

Hat man im Herbſte feine Zeit zum Rebfchnitt, fo ift herzu jeden⸗ 
falls das erfie mwärmere Fruͤhlingowetter zu benügen. Den größten 
Schaden verurfaht man aber feinen Reben durch zu ſpaͤtes Echnei- 
ben, da biefelben alsdann durch den Caftausfluß bedeutend geſchwaͤcht 
werben. Wie aber, bei kluger Anwendung, faſt alles zur Beförderung 
irgend einer Abficht benutzt werben Tann, fo koͤnnte ein ſpaͤter Reb⸗ 
Schmitt bei fehr ſtark treibenden Weinbergen wirklich zum Augen ihrer 
Tragbarkeit dienen, weil die Geilheit der Zriebe, welche keine Fruͤchte 
en läßt, hierdurch befeitigt wirb. 

"Wir haben gefehen, wie verfihieben, feiner Ränge nach, das Reb⸗ 
holz angefchnitten werden fann, und auf welche mannichfache Art das⸗ 
felbe auf den Stamm oder die Schenkel zu flehen fomiiıt, Rechnet 
man noch hinzu, wie verfihiebenartig die Länge des Stammes und 
ber Aeſte felbft fein kann, ſo haben ‚wir die Bedingungen und Erfor⸗ 
derniffe der mannichfaltigen Kinzelnen Schnittmethoden, welche wir 
nun eiwas näher. durchgehen wollen. Dia. folche aber mit Meinen Ab» 
weichungen in das Unenbliche varüren, fo muͤſſen wir und barauf be» 
ſchraͤnken, eine geregelie Reihenfolge der Hauptgattumgen aufzuſtellen, 
und es bem Rebmanne zu uͤberlaſſen, eiwa ihm vorkommende Abwei- 





dungen ſelbſt einzureihen, da, felbit bei der größten Mühe und ber ' 
autgedehnteflen Erfahrung, eine gewifle Vollſtaͤndigkeit nicht zu ermei« 
chen if, ach gegenwärtigen Vertrag unnoͤthig ausdehnen wuͤrde. 

Wir werden mit den niedrigſten Echnittmethoden beginnen und fie 
bis zu den hoͤchſten verfolgen, ohne jedoch dazwiſchen noch Abtheilun⸗ 
gen eintreten zu laſſen, deren Beſchreibung meiſtens unrichtig wäre, 
weil fe fo fehr in einander laufen, daß feine genaue Sränzbefimmung 


moͤglich if. 


A, Der Kopfſchenitt, faͤlſchlich Bockſchnitt genannt, welcher 
Irrthum wahrſcheinlich durch eine Verwechslung der Schnittmethode 
mit der Bockwingerts-Erziehungsart entſtand, welche letztere ſich nicht 
auf den Kopfſchnitt allein beſchraͤnkt. 


Dieſe Schnitimeihode unterſcheidet ſich von allen andern babuxch, 
daß der Stamm nicht, wie bei der andern, glatt in Schenkel ausläuft, 
fondern daß an ihrer Etelle ein Wulſt gebildet wird, ber durch die ens⸗ 
ſtehende Windung ber Gaͤnge und Gefäße des Stockes, eine eigenthuͤm⸗ 
liche innere Bildung erhaͤlt. Vermoͤge derſelben bat der Kopf, mehr 
als ein glatter Stamm, die Eigenfhaft, faft jedes Jahr neue Augen 
auszutreiben und Schoſſe zu bilden, welche, auch ohne auf zweijaͤhri⸗ 
gem Holze zu figen, wenigfiens bei den zwergartigen oder, auch fehr 
‚mager gehaltenen andern Zraubenforten, fogleich Srüchte bringen. 

Man findet diefen Kopfſchnitt fehr verbreitet, ſchon Gelumella 
kennt ihn, und in Ungarn, in Dem füblichen Frankreich und in mehre- 
ren deutſchen Weingegenden, 3.3, an ber Harkt, im Main⸗ und 
Noeckarthale if gr noch jet zu Haufe Naeh Bronner, ber fi feine 
Verbreitung fehr angelegen fein ließ, wird der Kopf am ſicharſten fols 
gendermaßen erzogen: | 

Im erften Jahra läßt man bem Rebwuͤrzling freien Bauf, i im zwei⸗ 
ten und britten Fruͤhling aber werben alle Zweige deffelben- bis auf 

dag hinterſte Auge weggefhnitten. 

Im dritten Sahre tritt außerdem eine Art von Soenmerbehandlung 
ein, indem man bie grünen Triebe, namentlih aus bey Müte des 
.. Köpfchen, ausbricht, an den Eeiten herum aber 4—5 Ajıkere fichen 
läßt, weldye endlich im vierten Jahre, jeber auf zwei Augen gefihnitten 
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werden: Das bite bovon if we’ —R nach außen zu 
richten. ir 

Hat jeboch der Stod is zu — Trieb, ſo — et au im 
vierten Jahre noch einmal ganz zuruͤckgeſchnitten werben. 

Der Kopfſchnit fcheint fuͤr Erziehung von Qualität vorzuͤglich zu 
paſſen, weil der Stock durch ihn ſehr miebrig am Boden gehalten wer⸗ 
ben, und er auf, magerem Boden nicht allein bei zwergartigen, ſandern 
auch bei flarktriebigen Nebforten angewendet werben kann, wie es bag 
Beifpiel vieler Weindiftrifte in Ungarn zeigt. 

Bei zu ftarfem Trieb der Rebe, alfo. dann auch für den Anbau 
auf Quantität, iſt er micht anzuwenden, weil fi alsdann die Rebe 
nur fchwer in diefe Bleine Form einzwängen läßt, und für eine größere 
Menge von Trauben zu wenig Raum barbietet. Daß feine Anwen» 
bung am unpaffehden Orte ſchon manden Schaden verurſachte, ber 
Schnitt ‘daher verlaffen murbe, und bei Vielen in einen unverbienten 
Mißeredit Fam, hat er mit manchem Anderm in ber Landwilthſchaft 
gemein, welches unzweckmaͤßig angebracht, keinen Vortheil darbot; da⸗ 
her verworfen wurde, ohne daß ſich jemand zu unterfuchen bie kleine 
Mähe geben wollte, wo denn n eigenflic bie urſache dieſes Mwlingens 
zu finden wäre, 

"Die Sopihnttmetjee läßt fich wieder in dret Unterarten einthet 
len, und zwar 

ei adiem Ungam gebräuchliche, a welter Fein Schenker auf 

» „dan Kopf zu fichen Tommt, indem jedes Jahr das feifch Au 
getriebene Hhtige Holz auf Zapfen von 13 Augen ange 
ſſhnitten, das Ältere aber ausgenterzt wird, welcher Schnikt mit 
2 dem duͤrftigen Dngerzuftande, in wihhhemn in Ungarn die nach 
der alten Weinbaumethode erzogenen Rebfelber gehalien wer⸗ 

. denjugenuu korreſpondir!t. Eine “eigene, auch ſchon dem Colu⸗ 
melln⸗bekannte Wermehrumgdart des Grtrages findet Bef dieſein 
Schnitte ſtatt, indem einzelne Hithen an ſtarken Gen dar 

gr micht eingekuͤrzt; ſondern Angetrenut bavon in den Boden ge- 
59 ..Jegt werden, um: die Sarım wadleribein fehönen Trauben zu ges 
wären, weiche abet in ihrem inneren Gehalt jenen ailf dem 
Kopfe gewachfenen nuchſiehen. Bitefe-Eimlegner werben: nad) 
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einem. Jahre abgefihritten, und koͤnnen alt: Fechſer zebranıkt 
werben. Dieſe Methode findet: ſith jedoch nicht: aall oin ;bei nem 
Keptidmitt, ſondern kann auch ‚bei einer laͤngeren Scheittine⸗ 
ihede angewendet werden, fo wie fie z. B, hr Buvbiſchen Ober⸗ 
lande ebenſalls angetroffen wird. — Es ift wahrfheindid,: daß 
diefe Art des ee and: die — — | 
liche if. — — 
» Der Kopkfehnitt wat furgen ESchenkeln, A hier und da Im Rhrin- 
thale zu. finden, und ift unter. dem Namen Bochſchnitt bekann⸗ 
. ter geworben, Er ift, ‚eher ald. der andere, auf beſſeren Bo⸗ 
‚ben und Eräftigeren Duͤngerzuſtand anwenbbar, und. fcheint: aus 
Ungem an den Rhein’ verpflangt worden: zu ſeyn, wobri «er 
wahrfcheinlich den Zuſatz der in diefer Gegend fruͤher ſchon be⸗ 
kannten Schankel erhatten hat, auf denen die Tragzapfen auf 
fen, Mehr des Nachzugs wegen, als Hır die Tragbarkeit 
werden babsi einjährige Stifte unmittelbar N dem Kowte: an⸗ 
gefſchnitten. Du: 
c) Kopffehnitt mit —— Schenlein unb — — 
Zapfen ober halben Bogreben, wie ex an ber Hardt (z. B. bei 
Acukheimn), fo wie auch im Nechar⸗ und Mainthale anzutreffen 
iR, Dieſer Schnitt grifft mit den weiter unten vorkommenden 
Arten dad. Schenbelfihniited ganz zuſammen, nurnudaß hehe 
immer zuenſu auf bie Bildung eines Kopfes Ruͤckſicht genommen 
wied, aus dem ſpaͤter die zur Erneuerung der Schenbet noͤthi 
gen Triebe erzogen werben: — Diefe Dchuitemethoden iſt sin 
bem .defieren. Boten: und Duͤngerzuſtand aagerigueter Kopf⸗ 
fhmut. Ihe Bwedmiäßgkeit: geht ſchon daraud horvor, daß 
mau aus dem: Kapfe fa: j edes Jahr junges: Holz zum Erneue⸗ 
zung der veraltelan Schenkel erhalten kann. Hierin biegt ein 
Vorzug gegen die reinen Schenkelſchnitimethoben, bei: welchen 
das: Kuödrieiben meuer Neban viel ſchwerer haͤltz 
B. Dier Schenfiifdmitt Beudiefem nimmt'man, ſobald 
dit juge Rebe gehoͤttg erſtarkt iſt, oft ſchon im zweüen Juhre, auf 
bie Bildung von Schenkeln Ruickſicht. Der Worzug dieſet Methode 
gegen jene des Kopfichnittes befteht in einer fricheren Traghorkeit der 





che, welcher jedoch Dusch die, bei Ichiexem. aufgezaͤhlien Beriheile, 
wohl wieder aufgewogen werben mag. Der Schenkelſchnitt paßt im 
Ganzen für Rarktreibende Reben, und findet fi auch vorherrſchend in 
Gegenden, weiche ſtark duͤngen oder fonft fruchtbaren Boden befigen. 

Nach diefer Methode fchneidet man im erſten und zweiten Jahre 
die junge Rebe biß auf ein Auge zuruͤck, im dritten wird durch An⸗ 
ſchneiden mehrerer Augen auf einem einzigen Triebe, die Bildung des 
Schenkel begonnen... Je länger verfelbe werben ſoll, um fo mehr 
Augen werden im Lanfe der naͤchſſen Jahre angeſchnitten, bis der 
Stod feine gewuͤnſchte Länge und Form hat, in welchem Falle der 
Auſchnitt des zum Zuruͤckhalten der Rebe beſtimmten Zapfens beginnt, 
wodurch fich fpäter der Uebergang zwiſchen dem alten und — 
Holze bildet. 

Bei der Fortſetzung des Schnittes hat ber Rebmann nur — 
zu ſehen, daß der Stock nicht laͤnger werde, und daß derſelbe vom 
Stamme her immer das noͤthige Reſerveholz fuͤr etwa abgehende 
Schenkel erhalte, weshalb die hervorkommenden tanplichen Triebe 
wicht leichtſfianig weggeſchnitten werden duͤrfen. 

Der Schenkelſchnitt iſt in einer Menge von Abanderungen weit⸗ 
hin verbreitet, und reicht bis in das hoͤchſte Alterthum hinauf. Er 
geht von der niederſten Stockerziehung an, bis zur hoͤchſten Erziehungs⸗ 
art auf Baͤumen, und unterſcheidet fich, theils in ber Laͤnge bes Stam⸗ 
mes, theils in der Länge ber Schenkel. Das anmzufhmeidende Trag⸗ 
holy kaun dabei in Zapfen, fo wie in ganzen und halben Bogreben 
baſtehen. Seine Unterarten find folgende: ‚ 

a) Schenkelſchnitt mit kurzem Stamme und Schenkeln. 

I) Laundenbacher Schnitt, vorzugsweiſe in Laudenbach an ber Berg- 
fraße, dann in Klingenberg und Laudenbach im Mainihale, 
aszutseffen, aber ſich, feiner Sroedmäßigeeh halber, iiamer wei 
ter verbweitend. 

Der nad diefer Schnittmeihobe behandelte Rebſtock bat 
einen karzen, 4—6 Zoll Aber die Erbe hervorſtehenden Stamm, 
der fich in drei bis vier, 5 —6 Zoll lange Schenkel theilt, welche 
a Kreiſe herum ſtehen, und auf welchen bie Zapfen von 2—5 

, Augen angeſchaitten werben, 
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Die aus tem Stamm uber deu unteren Parthien der Schen- 
kel kommenden Zriebe, wenn man fie ale Reſerveholz behan⸗ 
deln will, werden auf 2 bis 3 Augen geſchnitten, bis einer der 
Schenkel untauglich wird. 

Ein derartig geſchnittener Rebſtock ſieht einem Bwergobfi- 
baͤumchen fehr ähnlich, 

Als eine Abart diefer Schnittmethobe kann man den in ber 
Champagne gebräudlihtn Schnitt anfehen, wobei nur der Un⸗ 
terfchied. flattfindet, daß Bein Referveholz durch unten ſiehende 
Bapfen nöthig iſt, und daß ſtatt diefer theilweifen Erneuerung, 

bder Stock weiterhin eingelegt wird. Wahrfcheinlih ähneln die⸗ 

: fm: Schuit noch eine Mange: anderer in — uͤblicher 
Methoden. 

2) Rheinpfaͤlziſcher Rahmenſchnitt. Dem obigen ganz aͤhnlich, 
nur daß die Schenkel nicht im Kreiſe, ſondern in der Linie 
ſtehen. Man findet dieſen Schnitt häufig dort, wo die Er⸗ 
ziehungsart in niederen Rahmen beftebt. Auf die Furzen 
Schenkel kommen entweder Zapfen oder ganze ober halbe 
Schneidreben. Mit erflerem iſt er 

3) der Rheingauer Schnitt, wobei jedoch zu bemerken, daß hier- 
flat mehreren Schınteln oft mehrere Rebſtoͤcke beifammen ſte⸗ 
hen, wovon dann abwechfelnd der eine bie Bogrebe, der andere 
den Zapfen erhält. 

b) Schenfelfchnitt wit kurzem Stamme, aber verlängerten Schen- 
fin. Hier nimmt 

u; ber Kammorſchniti als Nepräfentant und wahrfcheinliche Urform 

die erfte Stelle ein. Der Stamm theilt fich ſogleich in mehrere 
Aeſte, welche bis amp die Kammer reichen, wo der Zapfen und 
"pie Bogrebe ficht, Man kann dieſen Sammerfchnitt mit 2 und 
8 Bogreden auf einem Schenkel ausführen (Eolumella befchreibt 
einen ähnlichen mit 4 Bogreben nach den verſchiedenen Welt 
gegendun), doch kann er auch mit Zapfen angewendet werben. 

Ganz ähnlich, und nur als durch die Erziehungsmethode 

bedingte Abarten finb anzufehen : 


3) der Unter Rheingau (Bacharacher) Schnitt, — 
v. Babo, Weinbau. 
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3) der in Wuͤrtemberg, iu. Neche chale worlammnde Eihnitt, ſo⸗ 
fern er nicht zum Kopfſchnitt gehört, 

4) der Nierdeiner Schaitt. 
Bei den drei legten ifl der urforängliee Kamm erfigeit nur da- 
durch autenfchieden, daß bie Schenkel om Boden binliegen, an⸗ 
flatt auf Kammern aufgezogen zu ſeyn. 

e) Schenkelſchaitt mit kurzen und langen Schenteln, wobei in der 
Lange berfelben eine Art von Abwechslung eintrist, Als Beiſpiele 
biexyon find anzufuͤhren: 

1) Der Breisgauer Schwitt, welcher auf diefe Art bie Acyenkel be 

handelnd, jedem derſelben eine oder mehrere Bagseken gibt. 

:,2) Der Pyesumidenfcnitt, bei weichem jeboch der Ene.. mittlere 

Schenkel mehr ald der Stamm zu betrachten iß, und welder 
den Uebergang zu den Scmitimeihobem mit verlaͤngeklem 
Stamme bildet, Derfelbe gleicht dem: Schnitt einer Obſtbaum⸗ 
pyramide, und kann mil Zapfen und Schenbels ausgeführt wer- 
den, gehoͤrt aber eigentlich nicht mehr zu ven bei dam. Weinbau 
angewendet. werdenden Schnitimeiheben. Zu 

d) Schenkelfhnitt mit verlämgertem Stamme. Dies if. der an der 
Mofel gebräuchliche, bei melchem der Stamm in bie Höhe gezogen, 
und mit kurzen Schendsin, gleichſam mahrere Ctagen vom Wogreben 
und Zapfen traͤgt. 

Iſt der Stamm noch weiter verlängert, er wirh x — einer 
gewiſſen Höhe nackt gehalten, fe Ent: man ismen Schnitt, weicher an 
Häufern, oder zur Bekleidung hoher Dachlauben, oder ud, wie in 
Stalien, zur Ergichung ben Rehe an Bicunten augememkat wird. Es 
jind hierbei fowohl Zapfen wie Senf anzubringen. Die zweck⸗ 
mäßigfte Art der Behandlung iß wohl falgembe : 

Wenn die Habe earſtarkt geuug iſt, um einem. hohen seh zu bil 
ben, ſo wirb dieſar gerabe in bie Hoͤhe gerichtet, und alle Seitentriebe 
ausgebrochen, damit dieſe Dem Wacthſen in die inge: michi ſchaden. 

Sen folgenden Jahre wird die Rabe garade hit dahin, wo fie ihre 
Aeſte außtreiben ſoll, gingeküngt. Diefe Aeſte treiben num im Laufe des 
Sommers, und können zur gewohnlichen Zeit des. Sommerſchniites bis 
auf die nöthige Laͤnge zuruͤckgeſchnitten merken, Sa dareuf folgenben 
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Sahre werben biefelben als foͤrmliche Schneidreben behandelt, aber, ſo 
viel als möglich, horizontal gezogen, und ihre Sommertriebe ſenkrecht 
onfgebunden. Im näcften Jahre darauf werden von biefen zu Zapfen 
angefchnitten, und man kann nun an jedem Auge bes Aftes die Stelle 
bilden, an welcher für die Zulunft Zapfen und Bogreben zu fliehen 
kommen follen, wobei, nur darauf zu fehen ift, daß fich der gebildet 
werdende kleine Schenkel nicht zu fehr verlängere, und man immer 
Holz zum Zuruͤckſchneiden im Vorrath habe. 

Diefe Echnittmethobe findet man fehr ſchoͤn ausgeführt an ben 
Hauslauben in Laudenbach an ber Bergfiraße. Sie verdient allge 
meine Empfehlung, da fie dem Auge durch ihre Regelmäßigkeit einen 
angenehmen Anblick darbietet, und nach vielerlei Art verändert und zu 
befonderen Zwecken angewendet werben ann. 

Auf andere Arten des Laubenſchnittes hier einzugehen, wäre gegen 
den Zweck dieſes Werkes. Da wir ferner hier Feine Baumrebfelder 
u. dergl. ziehen koͤnnen, und diefe dem Suͤden uͤberlaſſen müffen, fo 
gehört der Laubenfchnitt mehr zur Gartencultur, ald zum eigentlichen 
Weinbau. Obſchon Übrigens im Suͤden viel Wein an Kauben gezogen 
wird, fo hat bort bet Rüdficht auf Qualität, der Purze niedere Schnitt, 
doch ebenfalld den Vorzug, biefer ift alfo auch hier nur für ben 
eigentlichen Weinbergsſchnitt anzufehen. 

Wir wenden und nun zu ben verfchiedenen En ON 
Schon Solumella kennt hiervon alle Hauptarten, fo wie fie noch jet 
gebräuchlich find, und befchreibt fle. Bis jetzt find Feine neuen aufge 
- Fommen, und was bie von feiner Befchreibung abweichenden Nuͤancen 
betrifft, fo iſt ſehr die Brage, ob ſolche damals nicht eben fo gut, wie 
jetzt eriftirten, Columella jedoch ſich nicht hierauf einlaffen wollte, fo 
wie dies auch in dieſer Abhandlung zu weit flhren wuͤrde. Wir wollen 
mit ſhm die Hauptarten herzählen und die nöthigen —— bei⸗ 
fügen. Wir beginnen mi 

1) den ktiechenden Weinbergen, in welchen bie Reben * wei⸗ 
tere Stuͤtze und ohne daß man im Schnitt ein Selbſttragen der Stoͤcke 
zu befördern fucht, dem Zufalle nach auf dem Boden hinliegen. 

Columella räth fie nur in ſolchen Gegenden anzulegen, welche we⸗ 


gen Sturmwinden Feine Erhebung des Weinftodes zulaffen. Der 
11* 
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Schnitt fol nur im Herbfte geſchehen, und if ein Kopf⸗ ober Schenkel⸗ 
fchnitt mit Bogrebe und einem kurzen Zapfen. Der darin erzeugte 
Wein ift gering, und leidet mehr ober weniger an Erdgeſchmack. Auf 
dieſe Art trifft man noch jegt Rebanlogen in ben, ben wefllihen See⸗ 
winden beſonders ausgeſetzten Departemenid von Frankreich. Auch im 
Mofel- und Nahethale, auf ganz ſteinigem Grunde, ſoll es dergleichen 
geben, was darum intereflant if, als ber Weinbau im weftlichen 
Deutfchland bei Trier in den Römerzeiten feinen Anfang genommen 
“haben fol. Auch ift die Bacharacher Erziehungsart mit jener der Fries 
chenden Neben fehr verwandt, worauf wir fpäter zuruͤckkommen wer 
den. Diefe friechenden Weinberge find auch in Epanien in manchen 
Gegenden häufig, wo fie durch Holzmangel bedingt werben. . 

2) Die Erziehungsart mit niederen, ſich ſelbſt tragenden. Stöden, 
ober die Bodwingerterziehungsart wirb ebenfalls von Columella be⸗ 
fhrieben, und man erkennt aus deſſen Schilderung bie Bodwingert« 
ſtoͤcke, wie folche in der Rheinpfalz vortommen. Die dabei befchriebene 
Schnittmethode ift bei Einigen der Kopfe, bei anderen der Lauden⸗ 
bacher Schnitt mit Purzen Schenkeln, worauf die Zapfen angefchnitten 
werden, und auch noch jegt Pennt man Feine andere. Die Boderzich- 
ungdart ift in allen Weinländern befannt, und es gibt faft in Jedem 
einzelne Diftrifte, wo fie als die berrfchende betrachtet werben kann. 
Doc hat das Streben nach größerer Menge, und die dadurch hervor⸗ 
gerufene Anpflanzung ſtark auslaufender Rebforten, die verfchiebenen 
Erziehungsarten mit Holzunterflügung allgemeiner gemacht, und 
daher wären nur Sirmien in Ungarn, ein Weinbauſtrich auf ber linken 
Rheinſeite zwiſchen Tuͤrkheim und Mainz, und einige ſuͤdliche Fran⸗ 
zoͤſiſche Weingegenden, vielleicht auch ein Theil von Spanien, als 
groͤßere Beiſpiele für dieſe Erziehungsart anzufuͤhren. Wahrſcheinlich 
iſt der Corinthenbau in Griechenland ebenfalls hierauf gegruͤndet, 
ſichere Nachrichten hierüber fehlen mir aber. 

Die Bedingung der Stoderziehungsart. ift ein nicht zu ſtark aus⸗ 
laufender, aber dabei kraͤftiger Rebſatz. Die Winde reißen die zu ſchwe⸗ 
ren, fetten Triebe leicht ab, und daher iſt dieſe Erziehungsart in Ge⸗ 
genden, in welchen heftige Sturmwinde wehen, nicht paſſend. 

An gehoͤriger Stelle kann aber dem Ausſpruch Columella's unbe⸗ 
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dingt beigepflichtet werben, welcher diefe Erziehungsart für eine der 
. vorzüglichften erklärt, und nur bie Schwierigkeit des Unterbringens der 
flärferen Triebe, fo wie der Windſchaden, fcheint feither ihrer Weiter 
verbreitung entgegen geftanden zu haben. 

Im vorigen Jahre machte die jet verflorbene Fran Leonhardt in 
Mannheim auf die Vortheile des Einfürzens der grünen Neben, vor 
und in der Blüthezeit, aufmerffam, und zwar hauptfächlich in Betreff 
der fünftigen Fruchtbarkeit des Stockes. Diefes Einkürzen hat fich 
aber noch befonderd zweckmaͤßig bei der Stodwingertderziehungsart 
gezeigt. Denn weil dafjelbe 5 — 6 Wochen nach dem erſten Austreio 
ben gefchieht, und dabei mit ben fetteften Neben begonnen wird, fo 
hört die Gefahr des Windſchadens faſt gänzlih auf. Dabei erſtarkt 
die Rebe fo fehr, daß fie mit Leichtigkeit ihre Trauben trägt, und 
feines Beiſtandes von Pfählen bedarf. 

Diefe Methode des Einfürzend der grünen Triebe im Frühling 
konn leicht bewirken, daß auch langtreibende Zraubenforten auf Bock⸗ 
wingerterziehungsart mit Vortheil zu behandeln find *). Wir werden 
ſpaͤter auf diefes Einkürzen wieber zurüdfommen. 

Bei der Stocdwingertderziehungsart ift der richtige Schnitt die 
Haupifahe. Es wird weiter nichts gebunden, noch irgend ein Pfahl 
geftedt, daher bei ihr viele Koſten wegfallen. Ob fie fo viel ertrage, 
ald die andern Erziehungsarten, ift zweifelhaft, diefe müffen aber auch 
bedeutend größere Koften decken, fo daß ihr Mehrertrag oft nur fchein- 
bar fein dürfte, Diefe Frage kann übrigens nur bei Anlagen auf 
Quantität in Betracht fommen, Bei folhen auf Qualität bleibt die 
Stoderziehung auch fchon deßhalb die allerempfehlungswerthefte, weil 
hierbei doch immer kleinere Rebforten und ein fchmächtigeres Wache» 
thum zu den Hampterforderniffen 'zu rechnen find. &o viel ift gewiß, 
daß die im Jahre 1840 gemachten Anlagen auf Bockwingert mit fruͤh⸗ 
zeitiger Einkuͤrzung, in Ruͤcſicht der Ausbildung und Größe der Trau⸗ 





*) Iene in Sirmien auf diefe Weife ergogenen auslaufenden Zraubenarten 
fommen bier nicht in Betracht, weil diefe durch die Magerkeit des Bodens 
die Ratur unferer Imergforten angenommen haben. 
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ben allen andern Erziehungsarten, felbft jenen von gleichem Schnitte, 
aber mit Pfaͤhlen verbundenen, voraus waren. 


Schließlich waͤre zu bemerken, daß es ſehr zweckmaͤßig iſt, die jun⸗ 
gen, zu dieſer Erziehungsart beſtimmten Stoͤcke ſo lange mit Pfaͤhlen 
zu unterſtuͤtzen, als ſie noch keine Staͤmme haben, welche die Krone 
zu tragen vermoͤgen. Auch iſt es gut, jene gruͤnen Reben an Pfaͤhle 
zu binden, welche zum Behuf des Einlegens alter Nachbarſͤde nicht 
eingekuͤrzt werden duͤrfen. 


Noch iſt einer im Departement der Saone und Loire bei Macon 
gebraͤuchlichen Erziehungsart zu gedenken, deren Lenoir erwaͤhnt. Sie 
ſoll dort den Stolz des Weingaͤrtners ausmachen, ſcheint aber ſehr 
complicirt. Bis zum dritten Jahre wird naͤmlich die Rebe bis auf das 
hinterſte Auge eingekuͤrzt. Im vierten ſchneidet man einen ſtarken 
Trieb auf 15 — 18 Zoll an, blendet ihn von vorn herein, biegt ihn 
über den Stod hin auf die andere Seite von derjenigen, wo er anlikt, 
und ftedt ihn mit der Epige in den Boden, Diefer Bogen wird nebſt 
dem Rebſtock felbft, in der Mitte an einen Pfahl angebunden, der an 
demfelben flieht. Im fünften Jahre gefchieht diefelbe Operation von 
der andern Seite her, fo daß der Stod die Form eines Bogen erhalt. 
Wenn dieſe Bögen erftarkt find, wird an beiden Enden ein Pfahl ein- 
geftect, welche beide ſich gegen den früher angebrachten mittleren nei⸗ 
gen und mit diefem zufammengebunden werden. Bei den naͤchſtfolgen⸗ 
den Schnitten werden von den, auf den erſten Bögen figenden Neben 
immer wieder Bögen gefchnitten und gegen bie Mitte bin an den Pfahl 
gebunden. Der Stod nimmt am Ende die Form einer Spindel an, _ 
erhebt fich im zwölften Jahre bis zu 4 Fuß und trägt ſich felbft, worauf 
das Holz weggenommen wird, | 

As Kunſtſtuͤck iſt diefe Erziehungsart nicht. uninterefiant, als 
Weinbergſmethode moͤchte fie aber viel zu complicht, und wegen zu 
großer Befchattung unzweckmaͤßig erfcheinen, daher fa nicht anzurathen 
fein dürfte. 

Eine ähnliche Methode fol in der Krimm angewendet werben, 
um ſich felbft tragende Stöde zu erhalten. Es werben nämlich von 
allen Seiten die Triebe bogenförmig mit den Epigen in den Boden: 
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ringeſteckt. Diefe ſollen anwurzeln, * dem —— Rebſtock rinen 
feſten Stand verſchaffen. 
3) Erzichuiegsart an Pfählen. Dieſe iſt wieder getheilt, und zwar 
A. im folche, bei welcher der Stock durch einen Pfahl unterſtuͤtzt iſt. 
Dieſer iſt oft hoch, oft niedrig. Für die erſte Art mag die alte Er⸗ 
ziehungsart am Modenfee und an der Mofel, für letztere die Cham⸗ 
pagner als Beiſpiel hinreichen. Die Sache ſelbſt iſt einfach. Der 
Trieb mag nad der Methode des Kopf⸗ oder kurzen oder langen 
Schenkelſchnittes behandelt, mit Bogreben oder mit Zapfen verfehen 
fein, fo werben bie grünen Triebe an den Pfahl befeftigt. Wo die 
Schenkel Länger find, oder mo man Bogreden führt, werben dieſe vor 
bem Treiben ber Echofien an ben Pfahl befeltigt. Als Bindmittel 
hat man. entweder Weiden oder Stroh. Die Schneibreben kommen 
entweder ſenkrecht an den Pfahl, oder werben als Halbbogen oder als 
ganze Bogen daran gebunden. Im. lebten Falle befeftigt man bie 
Spitze der Bogrebe an den Stod ſelbſt, und bindet fie nur noch an 
ihrem oberen Bogen an, während der untere Theil des Stodes ohne» 
hie Them an ben Pfahl befefligt wurde. Die Bogreben heißen alsdann 
in manchen Gegenden Schnallen, Hat: ein Siock mehrere derfelben 
übereitander, fo gehört ein langer Pfahl zu ihrer Befefligung, wie im 
Breiögem oder am der Mofel, Bei einer einzigen Schnalle richtet fich 
bie Ringe bes Pfahls mach ber Höhe derſelben. Unverſtaͤndig ift bie 
Anſicht, bei nieder fichenden Schnallen dennoch habe Pfaͤhle einzu 
een, weil fie nach und nach durch Abfaulen kurz würden, Wenn 
auch dies letzte richtig ift, fo haben bis dahin dieſe Pfähle darch Be⸗ 
khattung mehr geſchadet, als bie Arbeit der Vertauſchung mit neuen 
gekoſtet hätte, fo mie man hierbei auch nach den Berlaft an Holz anzue 
ſchlagen hat, das unnuͤtzerweiſe durch die Witterung verzehrt wird, 
Die Erziehungsart an niederen Pfählen gehört unter die beften, 
und iſt namentlich dort angurathen, wo wegen oͤfterem Verlegen bie 
Stimme der Traub enſtoͤcke nie fo Hark werben, daß fie ſich ohne Stuͤtze 
zu halten vermögen. . Ste hat gegen die Bockwingerierziehungsart den 
Boeiheil, daß man längeres Holz, wie z. B. die Schnallen, gehörig 
befeſtigen kann, wogegen die Anſchaffung der Pfaͤhle, dad Einſtoßen, 
Ansziehen derſelben, fo wie das Anheften der Reben auch wieder mehr 
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koſtet. Gegen die Rahmenerzichung hat ſie den Nachtheil, baß, indem 
das in die Erde eingeſtoßene Holz ſchneller verfault, als das in der 
freien Luft befindliche, fie eine um fo viel größere jaͤhrliche Einbuße 
teifft, als Pfähle Über die Anzahl der bei den Rahmen verwendeten 
Stiefel in die Erde eingefledi werben, wogegen aber wieker das An⸗ 
binden der Latten (Truder) erfpart wird, Auch ſcheint bei der Pfahl⸗ 
erziehung Überhaupt mehr Holz, als bei der Erziehung auf nieberem 
Rahmen, verwendet werben zu müflen. 

Hohe Pfähle follten überan verbannt werben, fie find die Urſache 
einer Maſſe von fehlechtem Wein, weldher wohl in eben berfelben 
Menge, aber beffer auch an niederen Pfählen erzogen würde, fobatb 
nur die langen Schenkel bei dem Rebfchnitte wegfallen, welche allein 
die hohen Pfähle nothwendig machen. Viele wollen zwar einen Mehr 
ertrag bei der Erziehung von längeren Schenkeln behaupten. Dies if 
aber nicht bewiefen, und am wenigſten durch auf die Natur der Weges 
tation geflügte Gründe zu rechtfertigen, weil durch einen Stamm ohne 
Blätter eine Vermehrung oder Veredlung bed Rahrungsfaftes ‚nicht 
flattfindet. Auch befigt man auf Burgen Schenfeln den nauͤmlichen 
Zraubenreihthbum, wenn nur bie Begetationskraft bed Stodes der 
Menge des angefchnittenen jährigen Holzes entſpricht. Daß aber 
durch hohe Schenkel die Trauben zu weit vom Boden fommen, daß 
eine viel zu ſtarke Befchattung defjelben ftattfinde, daß weder Luft noch 
Eonne die Trauben berühren kann, dies find gewiſſe m... deren 
Nichtigkeit nicht wegzulaugnen ift. r 

Man hat die Pfähle von verfchiedenem Holze, und entiweber un 
ten oder auch gegen beide Enden zugefpiät, um fie ſpaͤter wenden zu 
Eönnen, Bei niederen Pfählen fat diefe Ruͤckſicht weg, übrigens iſt 
das dauerhafteſte Holz das befte, wenn der Preis damit in Verhaͤlt⸗ 
niß ſteht. 

In vielen Gegenden iſt es gebraͤuchlich, die wah⸗ vor Winter 
aus dem Boden zu nehmen, im Fruͤhling aber wieder einzuſtecken, 
‚ wozu man eigene an bie Füße zu befefligenbe Hafen hat, Ob die 
Sache zwectaͤßig iſt ober nicht, läßt ſich nicht im veraus beſtimmen, 
und koͤmmt darauf an, ob die Erſparung an Holz, durch groͤßert 
Dauer der Pfähle, die ſehr vermehrte Arbeit übertueffe oder nicht, wo⸗ 
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bei zu berüdhfichtigen, daß durch das Zertreten des Rebfeldes auch man- 
her Siock befhädigt werden mag. Zu der Erziehungsart an nieberen 
Mühlen - gehört auch die in der Champagne gewöhnliche. Nachdem 
nemlich die Stoͤcke eingelegt und gefchnitten worden find, wird an 
einen-jeden ein Meiner Pfahl geſteckt, um die grünen Triebe aufrecht 
zu erhalten. Es werden zwar viele Pfähle erfordert. Diefe find jedoch 
nur von obngefähr 3 Fuß Länge, und ba fie nicht viel zu tragen haben, 
Unnen flarke Bohnenpfähle dazu genommen werben. 
B. Erziehungsart, bei welcher ein Stod durch mehrere Pfähle 
unterſtuͤtzt wird, und zwar 
4) Die Oberrheingauer, Nach — kurzen Schenkelſchnitt 
werben die Bogreben von dem an dem Stod ſtehenden Pfahle, 
bis an den in der Mitte zwiſchen ihm und den naͤchſten Stöden 
ftehenden Pfahl, wo möglich in horizontaler Richtung, oder in 
einem Beinen Bogen angeheftet, und fpäter die gruͤnen Triebe 
an den zwei Pfählen vertheilt. Andere haben flatt dem Pfahl 
zwifchen den Stoͤcken ein kurzes Stud Holz vorgefchlagen. 
Diefe Erziehungsart ift für die Rebe zweckmaͤßig, indem fie 
folche an dem Boden hält, und ihre grünen Friebe vertheilt. 
Diefen Bortheil hat fie aber mit jeber niederen Rahmenerzies 
hungsart gemein, ohne baß bei leßterer eine fo große Holzvers 
ſchwendung ftattfände. Da fruͤher die ftärfer auslaufenden Or- 
Ieandtrauben gebaut wurden, und man fich überhaupt nicht an 
ein fo bedeutendes Einfürzen der grünen Triebe wagte, fo hatte 
biefe Grziehungsart einen guten Grund, ber aber bei der Ver: 
beeitung des Rießlingsanbaues hinwegfaͤllt. Wenn man bie 
fleigende Holztheuerung betrachtet, fo dürfte vielleicht der Rhein⸗ 
gauer Erziehungsart bald eine Mobiftcation bevorficehen. Ue⸗ 
brigens ift es Par, daB man, namentlich bei Riedlingen, eine 
ſolche Erziehungsart nur im Rheingau, ohne merktihen Schaden 
an der Weinqualität, wagen darf. In jeder anderen Gegend 
ginge diefe mehr oder weniger verloren. Wir wollen freilich da⸗ 
bei nicht behaupten, ob bei einem kürzeren Schnitte des Trag⸗ 
holzes nicht auch im Rheingau, wenigftend mehr diefed vortreff- 
lihen Weines gezogen werben koͤnne, als jetzt, wo ſich uͤbri⸗ 
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b) 


y- 


gend nur beßhalb die Bogreben fruchibarer zeigen, weil ber 


Zapfenſchnitt blos alsdann angewendet wird, wann fih Die 


Stöde ausgetragen haben und ruhen follen, waͤhrend bei einzem 
geregelten kurzen Schnitte fich die Fruchtbarkeit mehr und nach⸗ 
haltiger vertheilen wuͤrde, die Trauben aber jedenfalls gleich“ 
mäßiger zur Reife kaͤmen, als dies jeht an ben Bogreben .. 
fhehen kann. 

Die Niebersheingauer Erziehungsart. Cie ſcheint aus dan krie⸗ 
dienten Weinbergen eniftanden, deren Stöde man zuerſt an 
ber Spige an Pfähle anheftete, und hiermit nach und nach mei- 
ter voranfchritt, bis auch ein Pfahl in die Nähe des Stockes 


ſelbſt eingefledt ward. Der Schnitt dabei if ganz jener mit 


verlängerten Schenkeln. Diefe, anftatt, wie bei der Kammer- 
erziehung, gerade aufwärts zu fleigen, liegen am Boden bin, 
bis zu.einem Pfahl an welchem fie angehsftet werben, Bon 
hier aus geht aber die Bogrebe in einer flachen Beugung wie 
der an ben Stod zurüd, und wird an einem daſelbft eingeſteck⸗ 
ten Pfahle angebunden, fo baf ihre Spitze mit dem Ausgange 
des Stodes auß ber Erbe, in gleicher Linie ſteht. Der von der 
ganzen Rebe fo gebildete Bogen liegt immer gegen ben Berg 
hinauf. 

Auch bei diefer Erziehungsart bleibt die Zraubs dem Boden 
nahe, jedoch theilt fie mit der vorigen den Vorwurf der Holz 
verſchwendung, fo wie ber Vortheil diefer verlängerten Schenkel 
nicht abzufehen ift, und bei fleigendem Rieslinganbau jeden, 
falls zwecklos erfcheint, wenn er vielleicht bei langtriebigen Sor⸗ 


ten noch einigermaßen zu rechtfertigen wäre. Sollen biefe lan⸗ 


gen Schenfel nicht vieleicht auch dadurch entflanden fein, daß 
man fich in früherer Zeit nicht getraute, oder auch nicht ver⸗ 
mochte, die ftarfwachfenden Reben in ihrem Triebe durch Zuruͤck 
fchneiden in einer nieberern Form zu erhalten, Dabei aber das Be⸗ 
duͤrfniß einer Annäherung der Traube gegen den Boden 
empfand ? Berüdfichtigt mau den früheren Unwerth des Holzes, 
fo mag dieſe Erziehungsart damals gar nicht unzweckmaͤßig ger 


weſen fein, währenb fie jetzt durch eine wohlfailere Ag gut zu 


erfegen fein dürfte. 
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c) Die Würrtembergiihe Sryiehungsart, if der vorigen ganz aͤhn⸗ 
lich, nur daß die Bogreben in Schnallen gebunden, und jede 
derſelben an einen eigenen Pfahl angeheftet wird (waͤhrend bei 
der vorigen mehrere Bogreben an die näwlidren Pfähle kom⸗ 
men), wodurch aber die Holzverfhwendung amade mehr ſteigt. 
Hier wirb namentlich ald Grund der langen Schenkel «in grö- 
ßeres Ertraͤgniß angegeben. Eine genaue Vergleichung von 
kurzen mit folchen langſchenkligten Stoͤden ließ aber, wenigfiend 
im vorigen Jahre, diefen Vortheil nicht ſinden, und ſicher wuͤr⸗ 
den mehr Trauben erzielt, wenn an den Stellen, an. welchen 
ſich jetzt Die Schenkel eines einzigen Stoces ausbreiten, mehrere 
ſelbſiſtaͤadige, aber niedrig geſchnitiene Stöde ſtuͤnden. Diefe 
Erziehungsart hat übrigens. aud einige Aehnlichkeit mit der 
in Frankreich üblichen. Berlegmethobe, nur daß die alten Neben, 
flat in bie Erbe gegraben zu menden, oben liegen bleiben. 
Achalich derfelben if 

d) Die Wertbheimer Erziehungsart mit zenſelben Gebrechen u und 
Vortheilen, wie die vorige, nur doß hier die Schenkel weniger 
om Bodan niederliegen. 

©) Die Nierſteiner Erziehungsart, — im Nahethal ia, 
fest vier Reben zufammen, und umgibt fie mit wier Dfählen, 
die im Quadrat etwas vom Siock euifernt eingeſteckt find. 
Manchmal hat ein einziger Stod diefe Pfähle. Seine Boy 
sehen find dann an biefelbe austinanber gebunden. Die Zweck⸗ 
widrigkeit des Ganzen und die Beſchatiung des Bedens und 
der Trauben leuchtet bei dem erfien Anblick ein. 

Alle dieſe Erziehungserten find auch im Alterthume bekannt gewe⸗ 
fen. Columella gedenkt ausdruͤcklich der Neben, welche am rund. herum 
geſtexte Rohrſaͤbe angebunden werben, welche Mohrfiähe aber zu 
dieſem Gebrauche beſonders erzogen wurden. Auß ben Rahrſtaͤben 
heinen ſpaͤter in Deutſchland Holzpfaͤhle geworden zu ſein. 

4) Erziehung an Rahmen, und zwar 

3) Niedere Rahmen, theild mit Zatien (Aruder), welche an n Stiefeln 

(dien Pfaͤhlen), theils mit Jardarn, welche an gewöhnliche, in 

ben Boden geſteckte Pfaͤhle angebeftet find, Veiſpiele ditſer Er 

sichungaart findet man am Hardtgebirge und in Mader. An⸗ 
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Man fieht vielen Kaumerbau nur in Gegenden, welche einen ſtark 
treibenden Stock beſitzen, aber im Weinban uͤberhaupt zuelsslgublichen 
find, ſonſt haͤtten ſie denſelben laͤngſt mit einer. Erzichaugbart: ver⸗ 
tauſcht, welche, ben Stock eben fo ſtark auslaufen lafſend, den ram 
ben doch Licht und Zuft vergönnt, z. B. mit hohen — und uͤber⸗ 
gebogenen Schnallen u. dergl. 

Offenbar weißt die fehle Conſtruction dieſer Kammern auf — 
Arten im Italien: hin, die aber dort mit Rohrſtuͤben ausgefährt wur⸗ 
den, welches Material man nachher im Norden mit dem im Usberfiuß 
vorhanden geweienen Eichenholz vertauſchte. Sonſt waͤren viE Quer 
teuder weggeblieben, welche nur bann zum Anbinden von Reben be 
nutzt werben, wenn die Laͤngentruder nicht außreihen, arſpruͤnglich ar 
ber mehr zur Befeſtigung, als zum Sehrtnd; für den ne feibfl, 
beftimmt gewefen zu fein (deinen. | 

Gs iſt aber inmer anzurathen, lieber jede andere Chldamptart, als 
Kammern zu wählen, und wo fie noch vorhanden ſind; ſolche je eher 
je lieber auszumerzen und fe wenigſtens in hobe Rahmen mit paffen- 
dem Schnitte, zu verwandeln. 

6) Laubenerziehungsart. Wir vuͤrfen unter die Kammern auf der 
einen Seite nur höhere Stuͤtzen fielen, ober das ganze Bitier darch 
Pfoſten von beiden Seiten erheben, fo erhalten wir die verſchiebenuecn 
Arten von Saubenerziehungsart, welche In einer Menge von Abaͤude⸗ 
rungen in Häufern, Gärten-und Weinbergen, das Auge ergoͤtzen. Eine 
genauere Beſchreibung derſelben paßt nicht fur umferen Zwech beſon⸗ 
dars ba der Woin an denſelben zu ben geringſten Sorten gehört, nd 
wenn auch in faͤblichen Gegenden dieſe Lauben im Beinbau ſelbſ oMe 
bederendere Rolle ſpielen, fo iſt auch dort ſeine viel geringere Dun 
litaͤt allgemein bedannt. — Wir haben noch 

7) die Erzichung an’ Bäumen zu berülwen, weiche auf? kelnen 
Fall für die nörblihe Zone paſſend, felbft im Suͤden nur ſchlech⸗ 
wir Wein aber in Maffe gebend, benmoch Intereſſe gemug Barbietet, 
an fe kennen zu lernen, wobei fie die angegebene — der Eryie 
hangearten ſelbſi ſchließt. 

Die Roͤmer hatten eigene Arhusta, Baumgaͤrten, beſtimmt, am 
Reben daran aufzuziehen, und nebenbei auch Laub zum Wichfatter zu 
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gewinnen, Columella neuni als die beiten Baumarten bazu: dem 
Sqhneeballenbaum, die Ulme nad die Eiche. Den erfien verwetfen 
uaͤbrigens · Andere, weil er nur wenig Laub habe, welches das Vieh nicht 
gerne freffe. Die Efche wäre namentikk an bergigten, rauhen Orten 
anzuwenden, an benen die Ume nicht gut wäcft. In dem Toskani⸗ 
fhen werben noch in neuer Zeit Pappeln, Ulmen, Ahorn, auch Obſt⸗ 
und Iwetſchenbaͤume zur Erziehung von Reben genommen, 

Eind, nad Columella, die Bäume, namenilich der Ulmbaum, zur 
gehörigen Stärke gediehen, fo wird davon T—8 Fuß vom Boben, 
durch Stehenlaffen von Aeſten, das erfle, 3 Fuß höher das zweite 
Stockwerk gebildet, jedoch kommemn die Zweige deffelben nicht in gera- 
der Michtung mit dem erfien, ſondern bie oberen Xefte decken die Zwi⸗ 
fihenräume der unteren, und fo wird der Baum bis zur Spike zum 
Tragen der Rebe eingerichtet. Alte Jahre muß derfelbe befchnitten und 
die uͤberfluͤſſfgen Triebe weggenommen werben, bamit die Rebe nicht 
von zu ſtarkem Schatten leide, IM: der Baum ziemlich erſtarkt, fo wird 
in einiger Enifernung davon die Rebe eingefegt, bie Schoffen an dem 
Stamme hinaufgeleitet und obenherum entweder an dem unterflen 
Stockwerk over and an dem ganzen Baume vertheilt. 

In meueren Beit ſcheint mit der von Columella angegebenen Re⸗ 
gelmäßigfene nicht mehr wesfahten zu werben. Die Reben werden bis 
zu den rien Veſten gezogen, über die Gabeln hingelegt ober ihre 
Zweige von einem: Banme zu:sem andern zuſammengebunden, wo fie 
Guoirlauden / dilden. Man laͤßt auch den Rebſtock zwiſchen zwei Baum⸗ 
Können in die Hoͤhe gehen, und haͤngt ihn nachher In ver Mitte der⸗ 
fotben barch Anbinden feines Triebe an Beiden Seiten, auf. 

Die Geylehangbart an Bäumen, nomentlih Pappeln, ward u 
Bürzlich in unferer Zone in Anregung gebracht. Hier hat fie noch ben: 
Neachtheil ein er viel Kärkeren und ſchaͤdlicheren Beſchatiung gegen fich, 
als faire im Suben flaktfindet. Da im Norden die KRichtung des 
Meinbaues aber: gerade dahin gehen muß, dem Weinſtock die hoͤchſt⸗ 
mögliche Sonne und Luft zu verſchaffen, fo iſt das Streben nady 
einer Erziehungſort, welche die Traube nieder am Boben hält und 
wo möglid gas Beine Stuͤtze bedarf, von felb gegeben, und man 
foßte von ber Möglichkeit ded- Zuges an Bäumen, ganz abſtehen. 
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Noch ift davon zu raden, was mit ben Neben in Rottanlagen zu 
thun if, ‚bei welchen man bie künftige Erziehungsart erſt noch einzu⸗ 
richten hat. Man kann diefen bis zu jenem Zeitpunkte niedere Pfaͤhle 
geben, beſonders wenn davon noch, zum Behuf ber Ausbeilerung von 
nicht angewachfenen Pflanzen, einzulegen find. Eonft koͤnnen fie aud 
mit gutem Erfolge fchon zur Blüthezeit der Rebe eingekuͤrzt werben, 
worauf fie fich felbft tragen. Bei biefer Methode erſtarkt auch ihr 
Stamm piel fehneller, und macht fi zur Anwendung siner Erzie⸗ 
hungsart ohne Holz geſchickt. 

Schon zu Columella's Zeit und noch jetzt ifl in Italien ber n Anbau 
bes Schilfrohrs (Arundo donax), von den Italienern ſchlechtweg 
Canna genannt, im Gebraucde. Ale Winter wird daſſelbe hart an 
ber Erde abgefchnitten, und waͤchſt im naͤchſten Jahre wieber bis zur 
Höhe von 15 biß 25 Fuß, und einer Dicke von beinahe einem Boll. 
Da man bafjelbe in Deutfchland in Gärten cultivirt, und es bier. ben 
Winter ausdauert, fo wäre es vieBeicht woͤglich, daſſelbe auch an war⸗ 
men Orten, 3. B. in gafhügte Thaleinſchnitte zwiſchen Bergen anzu⸗ 
pflanzen, Man würde fich hierdurch wohlfeile Stügen verfhaffen koͤn⸗ 
nen, die um fo zwedimäßiger wären, als ed zu wänfchen iſt, daß ſich 
die Erziehungsart der fich felbfi tyagenben Reben immer mahr ver 
breite, bei welchen dieſe Kohrpfähle zur Stüße für die wflen Jahre 
voͤllig hinreichen wuͤrden. Die Sache wäre gewiß eined umfaſſenden 
Verfuches wertb, der ſich auch noch auf die Frage erſtrechen koͤnnie, 
ob,. weil durch Gultur ſich alle Formen vergrößern, es nicht maͤglich 
wäre, dunch einem zweckmaͤßigen Anban.und Pflege auch unſer einhei⸗ 
miſches Rohr dergeſtalt zu veredeln, daß es jerem italieniſchen ar 
Qweckmaͤßigkeit gleichkaͤme. Mächten diefe wenigen Andeutungen der⸗ 
artige Unterfuchungen doch recht bald veranlaſſen. — 

In den legten Jahren hat man, wie bereits angeführt, in guten air 
gegenben angefangen, anflatt. ber. Truder bei deu Rabmen Drähte zu 
nehmen, Dieiemerbenan beiden Enden im Boden befefliget, etwa in Stein 
eimgeloffen, und laufen entweder durch in die Stiefel oder Pfaͤhle gehohrie 
Loͤcher, oder find an denfelben mit Beinen Kloben amgefchlagen. Die 
Drähte werben nicht za did genommen, aber auch Bark genug, um längere 
Zeit dem Roſt zu widerſtehen, gegen welchen man fie noch durch einen 
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Ai mit: Stelohlenthrer: ſchuͤtzt. Sr miffenı vonn Zeit zu Zeit 
indes: frifch geflant meiden, da ſierſich nach. ud mac ausbehnen 
und länger werben. Min hat hierzu⸗ mehrerlei Wortichtungen, bie 
bigigfte möchte «in tion .5 Bol: Ianges Eiſen fein, ‚welches an dem 
„ren Ende rechtwinklig gebogen und fü meit bie Biegung geht, in 
ber Art, aufgeßpadten: ifl, daß der Draht damit erfaßt werben kann. 
Mon darf, um Arnfelben zu ſpunnen, ihn ‚alddann:nur zwiſchen bie 
Spalte nehmew und dad. Eifen gleichem Stimmnagel bei einem Forte⸗ 
piano herumdnehen, wurauf ſich der Draht darauf aufmidelt und 
verkuͤrzt. Das Eifen;felbfiwirb nachher an den Draht angebunden, 
und kann immaeg- wieden zum Anziehen deſſelben benutzt werben, 
Es verſteht ſich, Daß die geſpaltene Parthie des Eiſens abgerundet fein 
muß, damit * — ——— Draht nicht — 

wird. er > 

Da.wo: Daabhah zu finden i, eönnen bie Drähte nicht ange 

wendet werben, Beſonders gut find fie. aber an Mauern flatt Holz 
ſpalieren anzumenden. Sie werben bier an Kloben befefliget, welche 
dan Dradst einige: Boll one Ber Mäner‘eniferht halten, . 

Ale Schlaß des Ganzen fei noch einer Behandlungsart ber: ges 
ſchnittenen Raben gedacht, welche nach des Herrn Phil, Jaͤnſch auf 
Deſſa Bericht *) in Imerstien am Caucaſus vorkommt: Der Schnitt 
geſchiceht anf Bogreben, weiche in einander geflochten werben. Bor 
dieſem· Geſchaͤft wirb aber die Rebe: wie eine Bandweide gebrcht und 
gewunden, bie Holz und Zellgewebe einige Zoll weit zerriſſen und ge⸗ 
alten find; Die dortigen Winzer behaupten, daß die Stoͤcke hierdurdy 
viel teagbarer wuͤrden. Wir geben dies ald Notiz, jedoch wire ed der 
Mühe werth, hierüber u di ——— 


w 
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II. Behandlung der Wurzeln. 


Schon in der vorigen Abhandlung warb darauf aufmerkfam ges 
macht, wie wichtig an einem Rebſtock das Uebergewicht des Wurzel⸗ 





*) 3a Anbres Honomilhen Xeuigkeiten vom Jahre 1840. 
v. Babo, Weinbau. II. 12 
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werkes gegen: fein. Oberholz if. Dies iſt mamentlich dort. der Zul, 
wo man wegen Bau auf Berge, einen ſturken kraͤftigen Trieb ver⸗ 
langt. An Orten, an welchen auf Qualitaͤt gebaut wird, iſt ‚jedoch 
bei der Wurzelkultur die gleiche Vorſicht, wie bei den uͤbrigen Bau⸗ 
verbältniften, nothwendig. Man kann ndmli durch Beförderung ihrer 
Entwidiung einem zu flarfen Trieb hervorbringen, umb hierdurch die 
Qualität bed Weines verringern, Als Megel bei alten Arten von Reb⸗ 
feldern, Scheint aber wohl immer anzunehmen zu fein, duß fuͤr die Aus⸗ 
bilvung der Wurzeln gerade fo vide ‚Sorgfalt. angewendet werbe, als 
nöthig ift, um denfelben immer ein gewiſſes Uebergewicht in Ernaͤhrung 
der oberen Theile ded Weinſtocks zu — man — deren Trieb 
ſtark oder ſchwach haben wollen. 

Dflanzt man einen Weinſtock aud Samın; fo bibet er, wie ſo 
viele andere Straͤucher, eine Pfahlwurzel, welche ſich in verſchiedene 
Aeſte theilt, dabei aber auch Seitenwurzein, von welchen die oberen 
die ſogenannten Thauwurzeln bilden, Ein anderes Verhaͤltniß findet 
bei den in ben Rebfeldern gepflanzten Weinſtoͤken flatt. Hier wird 
eine Rebe eingelegt, welche ſtatt grüner Triebe, nun Wurzel bilden 
muß. Geht deren Wachsthum gut von ſtatten, fo erhalt fie an ihrem 
unteren Theile, nicht eine einzige Pfahlwurzel, ſondern bildet einem 
Wurzelkranz, weiche die Stelle derſelben vertreten, Kur mit bem Un⸗ 
terſchied, daß, weil feine von ben Wurzeln bie Oberhand erhalten ſoll, 
foldye mehr nur eigentliche Wurzelaͤſte bilden. Die. eingeſenkte Rebe 
aber , welche, urſpruͤnglich zum Stamme beſtimmt, jetzt die Stelle ber 
Dfahlwurzel vertritt, nimmt nie die Natur berfelben an, denn wo fe 
entblößt wird, treibt fie, wie jebed andere Rebholz ober ber Erde, wieder 
neue grüne Triebe. Die Seiten» und Xhamwurzeln. kommen übrigens 
an biefem unterirdifhen Stamme auf gleiche Meife wie an den geſaͤe⸗ 
ten Zraubenftöden hervor, 

Durch diefe Behandlung entfpringt aber der Voriheil, daß in tiefe 
gruͤndigen, ‚in ber unteren Erdſchichte trodenen Böden, jene Wur- 
zeln, welche die eigentliche Erhaltung des, Stodes bilden, fo. tief in die 
Erde zu liegen kommen, daß fie den Einflüffen der. Witterung , über 
mäßiger Feuchtigkeit, oder zu großer Trockenheit, entzogen find, daher 
geht die Sorge bed Winzer. immer dahin, die unteren Wurzeln gleich 
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Io roxdammen als madglic :ausguhilben. Oeswegen ‚nottet Tr, Tudert 
van Bodan unter her Roitſohle noch weiter auf, und :geäbt Dünger 
und gute Exbe vor dem Pflanzen des Weinſtocks ſelbſt, ein. Gelingt 
Hefe. Wurzelbildung, fo iſt der gute Beſtand des Rebfeldes feſt begruͤn⸗ 
bt, und daſſelbe mizb: alle Witterungsunbilden weit beſſer als jedeẽ 
andere ertragen, Gelingt es nicht, fo hat man einen kraͤnkelnden Weine 
berg, der bei ganz geringen Witterungsanläffen das Gelhwerden, den 
Brenner, auch das Kallenfafien der Trauben bald zeigen wird. 

Bei Rebfelbern, mit. ſtarken Fußwurzeln, ift der Einfluß der. Sei⸗ 
ten- und Thaumurzein für die eigentliche Erhaltung des Stodes nur 
vom geringer Bedeutung. Diefe werden für hie Wegetntion deſſelben 
aber immer einflußrgicher, je geringer die Fußwurzeln find, am unents 
hehrlichſten werben fie aber bei deren Abſterben, in -weldem. Kalle fie 
deren Funktion ganz und gar Übernehmen müffen. In Lagen mit naf- 
tm Untergrund und zaͤhem undurchdringlichem Thonboden treten 
ſolche Verhaͤltniſſe öfter, old man glauben ſollte ein, bei Ioderem Un⸗ 
tergrund, befonderd Steingeröfle,, jerhläfteten Felſen u. ſ. w, koͤmmt er 
jcdech nur aͤußerß ſelten nor. 

Befinden ſich im Untergrunde urgönflige Berpäftnige; Welche aber 
keinen befonders ſtarken, Einfluß auf ejnmal aͤußern, fo widerfiehen 
biefen, bei jugendlichen, Eräftigen Rebfeldern, deren Fußwurzeln län- 
gixe Beit, ohne zu kraͤnkeln. Werben bie Stoͤcke aber älter, fo ziehen 
fe fiih mehr in die Höhe, und die Satzwurzeln gehen nad) und nach 
ganz au runde, ‚Dann hängen dergleichen Nehfiöde gleichſam nur 
oberflächlich am Boden, und bebürfen zu ihrer Erhaltung einer viel 
ſorgſameren Pflege, 

Die Wirkungen, welche Die verſchiedenen Arten. von Wonpeln auf 
die Qualitaͤt des Weinegerſelhſt äußern, find jedoch noch lange nicht 
genugſam exfoxſcht. Es ſcheint, daß, fo wie bie varſchiedenen Trau⸗ 
benſotien mahr die einen aber die andern Bodenarten lieben, auch ihre 
Daupts ober Satzwurzeln bie Ernährung des Stockes vorzugsweiſe aus 
ſolchen befärbern, und dabei bie Ausbildung. dar Eigenthuͤmlichkeit der 
Art ſelbſt bedingen, Dagegen iſt Die Wirkung ber Thauwurzeln gemiffer- 
maßen mehr zufällig, fie nehmen die Nahrungstheile ber oberen Erdſchichte 
auf, und, je nachdem dieſe beichaffen. find, theilen fie deren Eigenſchaf⸗ 
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tin dem’ Stod-und feinen Früchten mit, und modificiren hiernady wie 
der die Gigenthlimlichfeit der Sorte, Während die Fußwurzeln zur 
Zufuͤhrung ber tiefer liegenden Nahrangsfloffe, vielleicht auch der mehr 
indifferenten Fluͤſſigkeit dienen, bringen die Thauwurzeln vorzugsweiſe 
jene Nahrungstheile, welche auf die Qualität der Frucht einen größeren 
Einfluß ausüben, Wenn daher durch die aus dem Untergrund emipfan- 
gene Nahrung eine Traubenſorte in ihren Früchten wohl bie Eigen 
thuͤmlichkeit ihrer Art beibehält, fo Bann diefe dennoch wieder unzählige 
Abaͤnderungen nach dem Miſchungsverhaͤltniß und dem Düngerzus 
flande der oberen Erdfchichte des Bodens, ja felbft nach einzelnen ſtark⸗ 
riechenden Pflänzen, auch nach dem Jahrgange felbft, erleiden; / und 
daher rührt es, daß bei ziemlich gleichem Verhalten im Hauptgeſchmack 
eines Weines, die Lage, der Boden u, f. 2 dennoch wieder: — 
Modificationen bewirkt. 

Aus dem Obigen erfieht man, wie fehr —— waͤre, bei der Be⸗ 
handlung der Wurzeln uͤberhaupt nur eine: und IE ur zu 
beobachten. Diefelbe muß ſich richten 

1) nach der Lage und Bodenart, vorzgth 2 der Seräafen 

heit des Untergrundes, und : 

2) nad dem Stand und Alter des Welaberges. 

Daß die Tendenz des Winzers im Allgemeinen dahin gehe, die Wur⸗ 
zelbildung zu befördern, und die Hauptwurzeln fo tief als moͤglich im 
Boden zu erhalten, wird wohl jeder intelligente Weinbauer zwedimäßig 
und natürlich finden, Die Sorge dafür fängt ſchon bei der einzupflan» 
zenden Nebe an. Man fucht hierzu nur Bürzlinge, welche einen rich» 
tigen Anfa von Fußwurzeln bereits gebildet haben.. Damit biefe fo 
ſchnell als moͤglich erſtarken und fich ausbreiten, wird zuerſt gerotiet, 
dann ein Pflanzloch gemacht, welches ſorgſame Weinbauern mit gutem, 
lockerem und fetten? Grunde ausfuͤhen. Beim Pflanzen des Wuͤrzlings 
werden demfelben Die Oberen Wurzeln genommen, auch wohl für die 
oberfte Erdſchichte abfichtlich der fehlechtefte Boden ausgewählt, damit 
bei dem jungen Pflaͤnzting wohl bie untere Wurzelparthie 'antreibe, 
ihm aber die Luſt vergehe, oben wieder neue, — er abgefchnittenen 
Wurzeln, zu bilden, 

Bei der Bangung wird batauf — daß fe ef genug fomme, 
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um nieht Die obenen, ſondern, fo viel’ als möglich, nur die Fußwurzeln 
zur Weiterentwidiung anguteisen. Alljaͤhrlich im Fruͤhlinge werden die 
Stoͤcke aufgegraben und die oberen Thaumurzeln weggeſchnitten. In 
vielen Weingegenden bildet diefed ein eigenes Gefchäft, das Räumen, 
welches mit befenderen Eleinen Hädkhen betrieben wird. Wo dies nicht 
gebräuchlich ift, haben die Winzer dad fogenannte Aufziehen, obfchon 
fie dies oft then, ohne dem eigentlichen Grund davon einzufehen. Es 
wird nämlich im Frühling bie Erbe von den Stöden weggezogen und 
in die Mitte der Claſſen, auf fogenannte Balken, gelegt. Durch dies 
Berfahren wird bezweckt, daß die Stöde ziemlich tief blosgelegt werben 
nad ale Wurzeln umkommen müfjen, welche zu höch an der Ober 
flaͤche ſitzen. Im Laufe des Sommers bilden ſich übrigens immer 
neue Thauwurzeln, welche aber im — — wieder wegge⸗ 
nommen werden. | 

Diefe Art der Wurzelbehandlung ift in vielen. ber befferen Weine 
gegenden üblich, und auf trodnem, durchlaſſendem Boden auch das 
einzig zweckmaͤßige Verfahren. Hierdurch gehen die Fußwurzeln tief 
genug, um zur Ernährung des Stockes, der Nebenwurzeln nicht zu 
bebirefen. Dabei koͤnnen, durch das Wegnehmen ber legten, bie Fußwur⸗ 
jeln immer tiefer getrieben werben, woburd dad. Gebeihen der Nabe 
ſtets weniger von ploͤtzlichen Witterumgsverhältniffen abhangig wird, 
In Sandboden ift diefe Wurzelbehandlung fogar bie einzig mögliche 
Art, Rebfelder auf längere Dauer zu erhalten, bean wenn hier eine 
höhere Wurzelbildung zugelaffen wird, fterben die Fußwurzein ab, und 
der auf ber Oberflaͤche haͤngende Stod muß bei der erfien, .etwad ans 
haltenden Zrockenheit, augbhrren. Die Düngung in tiefe Gruben, welche 
man in Sandgegenden häufig. antrifft, iſt fehr paffeab, den Wurzelzug 
nah unten zu befördern, und bietet der. Wurzelbehandlung daſelbſt 
gzwedmaͤßig die Hand. Ein tiefer Bau im Fruͤhling vollendet dabei 
des Ganze, zerſtoͤrt alle oberen Warzelbildungen, und da besfelbe jew 
des Jahr wiederholt. wird, fo ift es auch nieht möglich, daß irgend eine 
oberflaͤchliche Wurzel auf die Länge bleibe und erſtarke. 

Ander& ftella fich dies alles bei naffem oder undurchlaſſendem Uns 
kergrund, Hat man im Boden eine Händige unterirdiſche Feuchtigkeit, 
will aber dennoch darauf Reben anlegen, fo muß man freilich zuerſt 
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das Waffer abzuleiten ſuchen. Iſt dies jedoch nicht moͤglich, fo kann 
man nichts weiter thun, als ſich mit ver Wurzelbehandlung ſelbſt nach 
feiner Focalität richten. Die Stöde puͤrfen alsdann ſchon nicht fo lang 
ſeyn, und muͤſſen flacher eingepflanzt werben. Ihre Wurzeln darf man 
nicht in die Tiefe treiben, fondern muß fie am bie Oberfläche ziehen, 
die fonft ald Thaumurzeln weggefchnittenen Wurzeln find nun moͤg⸗ 
lichſt zu fchonen und zu pflegen, weil fie zum Wachsſthum des Stodes 
weſentlich beitragen. Daher fält das Fruͤhlingsbeſchneiden der⸗ 
felben ganz weg, fo wie andy die Düngung umd alle Bobenbearbeitung 
fo oberflächlich ald möglich zu gefchehen hat, imn ja Feine Wurzel zu 
verlegen. Oft fogar ift es nicht einmal rathſam, bei großer Hitze bie 
fonft ohnehin ganz oberflächlich gemacht werdenden Hackarbeiten im 
Sommer vorzunehmen, ſondern es ift befier, lieber das Unkraut auszu⸗ 
jäten, ald den Boden dem Eindringen der Luft und Senne zu eroͤff⸗ 
‚nen, Vielleicht würde die Beobachtung dieſes Satzes manches Gelb⸗ 
werden der Rebſtoͤcke, und Abſallen der Trauben verhindern, obſchon 
es ſich nicht laͤugnen laͤßt, daß in ſolchen —— an 
wieber mehr fchadet, ald in allen andern, 

Bei Weinbergen.auf undurdlaffenden Thonſchichten und. zeleplai 
ten fo wie uͤberhapt auf einem mageren und babei feſten Untergrund 
muͤfſen die oberen Wurzeln beſonders forgfältig geſchont und gepflegt 
werden. Wenn manchmal bei Felöplatten nichts zu machen dt, als 
die oberflächliche Wurzelbildung zu begänftigen, laffen fich bei: feftei 
Tchonfchichten’ die Wurzeln mandymal dadurch in die Tiefe ziehen, daß 
man tief rottet und die Sohle ded Rostichlags mit Kiesgerölle odet 
Dornengeſtruͤpp belegt. Ohne eine ſolche Vorrichtung liegt wach einen 
Jahre ſchon der Boden wieder ſo feſt, wie fruͤher, und ae rg 
aein, welche eingebtungen find, fterben bald mieber ab, — 

Ganz oberflächlich muͤfſen auch Weinberge behandelt werben, besen 
tiefere Wurzeln aus Urfache ihres Alters zu Grund gegangen find, 
Hat das frühere Eindringen diefer Wurzeln in ven Boden aufgehört, 
find fie nach und nach verfault, fo muß auch Bier‘ die oberflaͤchliche 
Wurzel deren Stelte vertreten, ihr Abſchneiden darf nichtmehr geihe 
hen, und man muß im ——— oft froh ſeyn wem nur * a 
gehörig austreiben. — me 
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Sewohl bi Weinbergen mit unfruchtbarem Untergrund, als bei 
weralteten Rebfeldern if das periodiſche Einlegen der Stoͤcke, fo wie 
dies in ber Champagne und Burgund gebräudlich ift,. das beſte Mit 
tel, nicht: um daß NRebholz zu:neriängen, ſondern um dem Stod einen 
größeren Raum, zum oberflächlichen Wurzelanfag zu-nerfchaffen, wozu 
die Eigenfchaft des jährigen Holzes, leicht Wurzel zu ziehen, trefflich 
anzuwenden ifl. Solche Einleger halten gber nur fo lange, als die 
badurch gebildeten Wurzeln ihre Thätigkeit behalten. Nach einigen 
Jahren hört diefe auf, und der Stod muß wieder weiter verlegt wer- 
den, um bie abgängigen durch neue an ben frifchen Trieben erfchei« 
nende Wurzeln zu erfegen. 

In Weinheim wurde ein Traminerweinberg — —————— der 
im Anfange, bei naſſem Boden in die Tiefe getrieben, nachdem die Fuß- 
wurzeln verfault waren, auch Leine hoͤherſtehende Wurzeln mehr aus 
trieb. Hier wäre die Anwenbung einer fortgefehten Verlegmethode 
wohrfcheinlich von Nugen geweſen. 

Solumella will die Wurzeln an den Nebftöden 11%, Fuß tief ab: 
geſchnitten haben, bamit fi der Stod nicht mit denfelben nach ber \ 
Oberfläche hinziehe, wovon er alle übeln Folgen Eennt und herzählt. 
Die fogenannten Tagwurzeln, oben am Stode, ſchreibt er vor, nicht 
ganz hart am Stamme, fondern etwa einen Daumen breit davon weg, 
abzuſchneiden, damit ffe nicht fogleich wieder antreiben, auch die Rebe 
an diefer Stelle, wo die Näfie des Winters am —— — J—— 
kann, keine zu ſtarke Wunde erhalte. 

Nach ihm iſt dieſes Raͤumen und Schneiden der Wurzeln im 
Gpätjohre vorzunehmen. Fuͤr Italien iſt dieſe Vorſchrift gewiß zweck⸗ 
mäßiger, als an der noͤrdlichen Weingraͤnze.. Hier duͤrfte gerade ig 
dieſer Jahredzeit, der herrſchenden Naͤſſe wegen, eine ſolche Bodenbear⸗ 
beitung am ſchwierigſten, und die Tendenz des dortigen Winzers, bie 
Reben durch Zudecen vor Froſt au ſchuͤtzen, naturgemaͤßer und zwech 

mäßiger ſeyn. 

Columella's Raͤumarbeit correſpondirt aber mit dem ſchon beruͤhrien— 
on vielen Orten noch gebraͤuchlichen Aufziehen, nur daß letzteres im 
Fruͤhlinge und nicht ſo tief geſchieht, als es ſeine Vorſchrift erheiſcht. 
Dos in vielen Gegenden der Rheinpfalz uͤbliche Duͤngen in Gruben 
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hat uͤbrigens die naͤmliche Wirkung des von unſerem Romerdaͤſchrie⸗ 
benen fo ſtatken Einkuͤrzens der Wurzeln, indem die Gruben hierzu 
über einen Fuß tief gemacht, und alte höher lkegenden Wurzeln dabei 
abgefloßen werden, und fo Infiin ſich mirh:hier wieber vie Spuren einer 
uralten, aber intelligenten und fehr zwedmäßigen; Vehandlung vos 
Weinſtockes auffinden. 


Eine Art von Burzelcultur fann man Ber durch das Duͤngen 
in Graͤben dadurch bewerkſtelligen, daß man nicht beide Eeiten des 
Weinſtockes zugleich vornimmt, fondern in ben zu dürigenden Zwiſchen⸗ 
raͤumen den Jahren nach abwechſelt. Hierdurch wird die Burzelbil- 
dung immer mehr auf die eine gebüngte Seite hin gejogen. Wird nun 
auf der andern Seite geblingt, fo gehen durch bie Gruben weniger be: 
deutende Wurzeln zu Grunde. Der frifche Dünger‘ ‚erregt nun aber 
hier ebenfalld wieder eine erneuerte Wurzelvegetation, während die 
frühere, entgegengefeßte, nach und nach veraltet, ‚und fo. findet, immer 
eine frifche Wurzelbildung ftatt. 


Liegen die Wurzeln fehr ſtark an der Sberfläche,. und muſſen ſie 
gegen den Sonnenbrand eine gewiſſe Deckung haben ‚ fo ſcheint die 
Anlage von Graspfäben in den Weinbergen fehr vortheilhaft zi. fein. 
Wenigſtens kann man in folhen Weinbergen fat jedes Jahr beobach⸗ 
ten, wie grün die Pfadzeilen bleiben, wenn.. auch alle übrigen Stoͤcke 
geib werden. Diefe Pfadzeilen haben auch immer mehr Trauben, als 


die andern Reihen. Ich habe auf biefe Art.einen Weinberg, welcher 


in jedem Sommer gelb wurde, von. biefer Krankheit faft ganz befreit. 


Nach einer Abwägung des Moftes jedoch aus Vfadzeilen in en 
gleich zu dem aus andern Reihen ſtellte ſich das Reſultat heraus; daß 
der Moſt der üppig treibenderen, an den Pfaͤden⸗ſtehenden Stoͤcke2 
bis 8 Grabe weniger wog, alt jener det im durchaus gebauten Land 
ſtehenden Reben. Bei Weinbau auf Qualität deͤrfen: Pfaͤde daher nur 
dort angewendet werben, wo die Hitze allzuſehr in den Boden dringt, 
amd gar feine Früchte an dieſen Stellen erhalten werben. "Mei Wein⸗ 
Bau auf Quantität aber find ſolche Pfäbe an jenen Stellen anzurathen, 
wo die zu große Märme Feine kraͤftigen Stöde ‚mit vielen Trauben 
aufkommen läßt, ja es dürfte ſogar Faͤlle goͤben, in welchen man, zur 


' 
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Vflege der Wurzeln eines Rebfeldes, ae — in einen none 
Rafen legen dhrfie. - 

Es if überhaupt Schade, daß bie — noch — 
fonſtige Unannehmlichkeiten mit ſich bringen, z. B. ſtaͤrkere Sommer⸗ 
ftoͤſte, vermehrte Schnecken, Mangel an Refler der Sonnenſtrahlen, 
ſonſt waͤren fie zum Heil der Wurzelbdildung oͤfter anzurathen. 

Es giebt jedoch im Weinbau-faft keinen Gegenſtand, ber nicht 
irgendwd mit Nutzen anzubringen wäre, wenn deſſen Anwendugg mit 
Aeberlegung, Kenntniß und Erfahrung geſchieht, und ſo iſt die an 
ber Pfaͤde nicht fo’ unbedingt zu verwerfen, wie es oft gefihieht: 

So ſehr man jedem Rebmann anrathen maß, die Wurzeln ſeines 
Weinbergs fo viel als möglich in die Tiefe zu treiben, fo iſt ihm babei 
dennoch wieder zu rathen, daß er dabei immer die Natur ſeines Bödend 
beraͤckſichtige, denn er kann durch eine ſalſche Anwendung dieſer ſonſt 
fo richtigen Vorſchrift, in wenigen Jahren feine — ri zu 
Stunde gerichtet haben. 





m, Ueber bie Winter: und Brüßlingefef. 


Di — in zweierlei Arten“ von Beticheden ae 

und’ zwar: 
1) dem Minterfrofle, 

2) den Frühlings», Sommer ober‘ — 
Erſterer iR in hiefiger Gegend in den ˖ letzten Jahren häufiger als 
früher verſpuͤrt worden, und hat auch verhaͤltnißmaͤßig größeren Scha⸗ 
den, als ſonſt angerichtet. So fagen wenigſtens ältere Winzer. Ob 
dieſe Behauptung richtig ſei, ſoll hier nicht eutſchieden merden , wohl 
koͤnnte aber bie in ber letzten Zeitimmer gefliegene Verminderung ” 
Vaͤlder zu diefer: Erſcheinuag das ihrige beigetragen haben, 

Dir Winterfroſtichaden iſt entweder total, ober er tröfft eihzene 
ifrikte,, oft auch nur einzelne Reben und Augen. Ein totaler Froſt⸗ 
fhaben ruͤhrt nut von einer Kälte her, — 15 46 a unter 0 
—* 


An: 
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Ein tbeilweifer. tann aber aus mehreren Urſachen ‚ewtfichen, wab 
zwar entweder durch Regen, welcher bei plößlicher Kälte auf Den Zwei⸗ 
gen angtfriert (fogenannte® Glatteis) , oder durch einen hesrfchenden 
ſcharfen Nordwind, dem einzelne Weinberge befonberd ausgeſetzt Fund. 
Bei Glatteis kann es fommen, daß die meiſten Reben nur auf einer 
Seite erfroten, und daß daher mehrere einzelne Augen unperfehrt ge 
blieben fi ind; bei beſonders Falten Windzuͤgen find oft nug die vorder⸗ 
Ben, gegen den Wind fiebenden Reben erfroren, während tiefer hinein, 
die von diefen Reben geſchuͤtzt geweſenen Stöde nichts gelitten haben. 
Manche Jahre, wenn die Neben durch Schlechte Sammer ihre gehörige 
Holgreife nicht erlangten, überhaupt aber auch and Mangel am güns 
ſtiger Witterung ſchwaͤchlich und unausgebildet geblieben find, erfrieren 
fie oft bei einer geringen Kälte, während kraͤftiges, ausgezeitigtes Holz 
weit länger vwiberfleht. Cine kurze flarke Kälte ſchadet, wenn fie 
troden ift, im Ganzen weniger, als eine Iängere Zeit andauernde, 
wenn folche auch weniger Thermometergrabe zeigen ſollte. Ein wit 
Näffe verbundener Froſt wirkt am fhädlichften. 

Um die Weinberge gegen totalen Zroftfchaden zu fihern, legt man 
die Etöcde in manchen Gegenden ganz in den Boden ein und bebedit 
fie mit Erde. _ Died Verfahren Tann nur da gut geheißen wenden, wo 
man eines firengen Winters fafl immer gewärtig fein muß. Dagegen 
If aber zu fagen, daß’ diefe Operation viel Zeit und Gelb koſte (weil 
die Pfähle auch ausgezogen und jedesmal neu gefledt werden müflen), 
ferner daß die eingelegten Reben, wenn fie auch gut durch den inter 
kommen, dafür aber empfindlich und zärtlich werden, und im Fruͤh⸗ 
ling, wenn fie aufgedeckt werden, leicht wieder — gerisgere auf: 
a beiden. 

Eine andere Art, bie Reben gu ſchuͤtzen, ift das —— — 
derfelben, bei welchem im Spaͤtjahr die Erbe aus den Zwiſchenraͤumen 
an beide Seiten ber Stoͤcke aufgehäufelt wird, Diefed Anhaͤufeln het 
bei niedriggezogenen Weinbergen ſchon faſt ganze Ernten gerettet, iv 
dem jedenfalls die Vorrathszapfen, von den anzuſchneidenden Muthen 
aber immer ein betwächtlicher Theil, von ber angehäuften Erbe. gegen 
ben Froſt geſchuͤtzt werben, ſo daß man fich foäter im Schnitte leicht hier» 
nach richten kann. Ber hochgezogenen Weinbergen hilft es aber wenig, 





an, | 
und bewirkt hoͤchſtens, daß von ben Söden außer der Erde fü wel 


gutes Holz Übrig bleibt, daß an diefem junge Zweige austreiben koͤn⸗ 


nen. Das Bmziehen hat aber außerdem bei allen Weinbergen noch 
ienen Vortheil, den man bei den Feldern dur das Winterpflligen 
bezweckt, daß nämlich hierburch die Erde dem Zutritt der Luft und der 
Kälte mehr Flaͤchen darbietet, und der ran für den u 

Bau muͤrber und fruchtbarer wird. 

Gegen Froſtſchaden durch Glatteis laͤßt fich Bein Gegenmittel auf 
ſinden. Es iſt jedoch hier, wie uͤberhaupt gegen allen Froft, ſehr gut, 
wenn bie Heben ſchon bei der Weinlefe von ihren Bändern geloͤſt 
werden, damit- fie ſich nach jedem Winde frei hin und her bewegen 
Hnwen,. Oſt aber richtet fich ein folcher Schaden nur nach gewiſſen 
Regenſtrichen, und iſt dann ſchon deshalb: von anbedeutenderem um 
fange. J X 

Gegen das Exrfrieren in ſcharfen Winden antgefegten Bagen, ift 


es nötig, daß man die Meben nicht vor dem Fruͤhlinge ſchneidet. 


Denn burdy das Ineinanderhängen der Zweige! wid die: Hefl 
tigkeit. der Zugluft gemildert, wie man dies im Frichling 1810raA 
vielen Weinbergen genau bemerken konnte. Uebrigens ſollte mah an 
feiche Lagen licher gar Feine Reben anlegen, und — Pläge au an⸗ 
dern Gewaͤchſen benutzen. 

Weit uimpfindlicher und fuͤr den Binzer —— — 
Winterfroſtſchaden, iſt jener der Fruͤhlingsfroͤſte. Gewoͤhnlich tretin 
dieſe erfi dann ein, wenn der Weinſtock feine Triebe entfultet hat, and 


wit den Geſcheinen, der Ausficht auf bie. Fünftige Ernie, prangt. 
Fruͤher, in ihrer Wolle gefchligt, ſind diefelben auch nicht fo ſehr 


mpfindlich. Spaͤter, in der. Beit der noxiteren Entwidläng der Saͤm⸗ 
chen, gehören. die Fruͤhlingsfroͤſte zu dem umerbörten Faͤllen. Vom 
erſten bis 18ten Mai fiehen die Weinberge wohl immer im der größten 
Gefahr des Erfrierens. Je fräher aber die Frühlingsfröfe erſcheinen, 
deſto weniger koͤnnen fie ſchaden, weil, bei dem Zugrundegehen der 
Hauptaugen, alsdann die fogenannten Beiaugen nuch zeitig genug 
austreiben, und eben fo reichliche Früchte bringen koͤnnen, wie a im 

Sahr 1819 an vielen Orten ver Fall var. 

In jeber Gemarkung hat: man gewiſſe Stellen, in wis die 


7 





188 


Fruͤhlingsfroͤſte befonders leicht ſchaden, während. fie an andern ‚Orten 
noch nicht verfpürt werben. Diefe Pläge liegen gewöhnlich tief, an 
Wieſen, oder von Grad oder Fruchtfeldern oder Nieberwald umgeben, 
gegen Winde gefhligt, aber ben erfien Strahlen der Morgenfonne 
ausgeſetzt. Weinberge, die nisder am Moden gezogen ober mi 
Unkraut bedeckt find, leiden in der Kegel eher, ald hochgezogene und 
reingehaltene. Am eheften trifft der Srühlingsfroft aber — jene 
Reben, welche Wieſen begraͤnzen. 

Haben Weinberge durch Fruͤhlingsfroſt gelitten, fo: ind deren 
Triebe, fo lange die Temperatur der Luft nicht höher: geht, fteif und 
bruͤchig. Man ſieht, wie der Saft in ihnen zu Eis erflarrt iſt. Werden 
fie in diefem Zufland von ber Sonne befchienen und Tchuell erwärmt, 
fo find fie ohne meiteres verloren, fallen zufammem, werden ſchwarz 
und ſind in kurzer Zeit verdorrt. 

Dieſe Froſtzerſtoͤrungen finden jedoch immer nur in kalten, aber 
windſtiſlen Naͤchten ſtatt. So wie etwas Wind geht, ober der Himurel 
im der Hoͤhe darch Wolken gededt if, if bie Gefahr fait immer geho⸗ 
ben. Merkwuͤrdig iſt, daß, wenn Reben unter irgenb einer. leichten 
Dedung, 3: B. unter einem: Baume, einem Dache Heben, fie viel 
ſchwerer erfrieren, und fi) mandımal ganz gefund erhalten, mährend 
alle nebenſtehenden getöbtet find. In dem für die Pflanzenwelt fo 
fehr nachtheiligen Winter. von. 1849/21 (ah man atıf erfrorenen Frucht- 
aber Steefelbern‘, dort wo ein Baum fland, daB Wintergetreibe oder 
dan Klee. unter demfelben. nicht allein verfchont, fonbern ſehr uͤppig 
ſtehend. Beweis, daß auch in Winterfröften ein zum von: oben 
gegen die Waͤrmaausſtrahlang wirkſam iſt. 

Uebrigens iſt der Froſt nie ſo ſtark, daß er auch das — 
Zwijge trifft. Er erſtreckt ſich immer nur auf bie jungen zarten Triebe, 
die ſich durch Nachwachſen der Vorrathsaugen wieder erſetzen. Da 
dies aber gewoͤhnlich zu ſpaͤt in den Sommer hineinreicht, und die 
Trauben nicht mehr zeitigen, ſo iſt die Ernte dennoch faſt immer ver⸗ 
loren, wenn der Froſt nicht ſehr frühe eingetreten f ‚ oder — eine 
beſenders günfige Witterung einfällt. 

Um die gegen die Frühlingäfräfte angerathenen — 
gehörig zu würdigen, iſt ea noͤthig, die bedingenden Urſachen dieſer 


— 
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Sröfle genaueriennen zu lernen. Ich will verſuchen, ſolche nach der 
Theorie BE Englaͤnders Wells, welcher die Entſtehung des u. 
genau besbachtete, hier kurz zuſammenzuſtellen. 

Wenn Körper einen verſchiedenen Waͤrmegrad beſitzen, ko fuer 
fie fih, nach einem beftimniten Naturgefege, in eine Art Gleichgewicht 
zu-feßen, indem ber waͤrmere feinen uͤberwiegenden Wärmefloff an dem 
filteren abgibt. Hierdurch entfleht ‘ein befländiger' Austauſch von 
Wärme, den-man in Bezug auf die Körper, welche Waͤrme übgeben, 
mit dem Worte Ausftrahlung des Wärmefboffes- bezeichnet hat, 

Befindet fih der von der einen Seite ausftrahlende Körper in der 
Lage, daß er von der andern wieder eben fo vielen Waͤrmeſtoff em 
pfängt, als er abgibt, fo bleibt er in gleicher Temperatur, wie 5. Bi 
ein Ofen, der von innen eingefeuert if. Iſt dies aber nicht der Fall, 
fo muß er burch die Abgabe’ der Wärme fich erfälten, und fo’tief- Äh 
feiner Temperatur herabſinken, bis ſich das nöthige Gleichgewicht her⸗ 
geſtellt hat; ja wenn bei Proceß der Ausſtrahlung "einmal eingeleitet 
ft, fo ſcheint ein Koͤrper, beſonders wenn er die Waͤrme uͤbethaupt 
nicht fo begierig einſaugt und feſthaͤlt, als der andere, ſogar nee eine 
nieberere Temperatur als diefer anzunehmen. ’ 

Auf Diefen Erfheinungen beruht die Entſtehung bed Thaues. Be 
hellen, windſtillen, kuͤhlen Nädten bat bie Luft eine niederere' Tem⸗ 
peratur, als die an ber Erde fiehenden Gewaͤchſe, angenommen. Diefe 
ſtrahlen daher ihre Wärme in biefelbe aus, und diefe Ausfkrahlung 
wird noch baburch befördert, daß die Pflanzen, als in die Luft hinein! 
ragen, eine verhältnißmaßig fehr große Oberflaͤche darbieten, und daß/ 
weil die Kuft an fich ein ſchwacher Wäarmeleiter ift, die den Pflanzen 
am nächfien liegenden Zufttheilchen ihre empfangene Wärme nicht fo 
ſchnell wieder abgeben, ſondern als leichter eher in die Höhe fleigen, 
und immer wieder andern Fältern Lufttheilchen Play machen, die ihnen, 
wenn fie nun ihrerfeitö wieder die noͤthige Wärme eingefogen haben, 
nachfolgen. Aus diefem Xuffteigen der warmen Luft laͤßt Sid; auch die 
von Wels beobachtete Erſcheinung erklaͤren, daß in gewiſſer Hoͤhe die 
Luft immer einige Grade waͤrmer „als auf dem Boden iſt,, welche 
Beobachtung man auch in jedem gewaͤrmten Zimmer machen kann. 

Da den Gewaͤchſen auf dieſe Art Wärme entzogen wird, Re ˖ aber 
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ı.. linge angepflanzt. Da man früher weniger auf Qualitaͤt ſah, 
wenn bie Quantitaͤt damit in Conflict gerieth, ſo war dies Vtr⸗ 
fahren auch angemeſſen. Nach jetzigen Grundſaͤtztu wuͤrde «6 

ſich zur ie einzelnen Localitaͤten entſchuldigen laſſen. 
-.b) den Trieb zuruͤckzuhalien, ſchneide man nicht zu frühe, nament⸗ 
llich nuch vicht nor Wirer, weil hierdurch die Vegatation früher 
als ſonſt beginnt. Xus gleichem Grunde unterlaſſe man auch 
e) das fsfıhe Hacken, indem hierdurch die Fruͤhlingewaͤrme in den 
Boden dringt und die Wurzeln zur Thaͤtigkeit anreizt. Iſt der 
Weinberg unkrautig, fo laſſe man das lieber obgrafen 

oder ausjaͤten. 

2) In Weinbergen, welche —— ———— ſi ad, muß 
man alle Graspfaͤde vermeiden, weil biefe durch ihre Ausduͤnſtung die 
Seuchtigkeit befoͤrdern. ſ: 

‚ 8) Dauch Strohſeile, welche aber entweder einige Fuß tief, in den 

Boden reichen, oder mit, in einem eingegrabenen Gefäße. befindliche 
Waffer.in Verbindung flehen müflen, Fann man, wenn man damit ein⸗ 
zeine Stoͤle umwindet, ober bie Seile uͤber bie Reihen hinlaufen laßt, 
und von Zeit zu Zeit mit der Erde verbindet, bei ſchwaͤcheren Sröften 
die. Ente ſchuͤtzen. Die. Wirkung diefes Schuses ſcheint darauf zu be 
tuhen, daß durch das Strohſeil der aus Dem Boden fommende Waͤrme⸗ 
ſtoff am die. Stoͤcke getragen und. dorten verbreitet: wird, daher Tann er 
auch nur fo lange wirken, als die äußere kalte Luft dieſe Waͤrmezuſtroͤ⸗ 
mung nicht uͤberwaͤltigt. Da dies Mittel aber noch uͤberhaupt ſehr 
umſtaͤndlich und Eofifpielig.;ift, fo läßt es fich auf. keinen Fall im Großen 
ausfuͤhren, und mag hier nur der Vollſtaͤndigkeit wegen angeführt 
fein. Will man einzelne, fehr empfindliche Traubenflöde gegen. Exfrig 
ven: fhügen, fo muß man das Strohſeil von oben herab mehrmals um 
den Stamm zu winden fuchen. 

4) Renerlic hat Herr Gmtöbefiter Rang aus dem Rheingau, Mr 
ei: Mittel der Froſtperhütung aufmerkfam.. gemacht, worüber weites 
Verſuche fehlen, welches aber nach der Theorie der Fruͤhlingsfroͤſte gar 
nicht: ſo verwerflich fein moͤchte, wie ed non Andern dargeſtellt ward. 
Herr Rang mit naͤnilich die Wirkung der Fruͤhlingsfroͤſte burch per 
viodifches Schießen amd ſchwerem Geſchuͤtze verhuͤtet willen, Ob die 
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von Ihm aufgeftellte Theorie, von hierdurch entfichendem gebedien 
Himmel, richtig fei, wollen wir hier nicht unterfudhen; einen andern 
ganz gewiſſen Erfolg hat aber jedenfalls ein folches Schießen durch 
die Bewegung, in welche es die Euft verfegt, und wodurch eine der 
bebeutendften Urfachen der Entftehung der Frühlingsfröfte, nämlich die 
ungeflörte Waͤrmeausſtrahlung wenigſtens erfchwert wird, Nur koͤmmt 
es darauf an, ob fi dieſe Wirkung weit genug erfirede, um eine 
ganze Gemarkung von einem Punkt au, zu fchügen, ob fie ferner nicht 
zu theuer zu ſtehen kommt, und ob fie auch füge, wenn die Kälte 
einen höheren Grad erreicht hat, indem alsdann eine verhaͤltnißmaͤßig 
geringe Bewegung der Luft ſchwerlich viel zu wirken vermag. Ver⸗ 
ſuche uͤber dieſen Gegenſtand waͤren ſehr intereſſant. Vielleicht duͤrfte 
ſich die Wirkung eines ſolchen Schießens in Thalkeſſeln, bei kleinen 
Gemarkungen ſehr vortheilhaft zeigen, und dann iſt es wohl nicht 
zweifelhaft, daß daſſelbe auch weniger koſtſpielig und umſtaͤndlich, als 
ein allgemeines Raͤuchern waͤre, da ja faſt eine jede Gemeinde einige 
Böller befigt, die hierzu anzuwenden find, und der Pulververbrauch 
im Werthe leicht geringer fein fann, als die Maſſe Seuermaterial, bie 
zum Echuß einer ganzen Gemarkung nothwendig iſt. Es ift mir vor 
einigen Sahren bei Gelegenheit eines Feſtes gelungen, den an diefem 
Tage an der Bergfiraße piößlich entflandenen dichten Nebel von der 
Beinheimer Bergruine aus, mit zwei kleinen Böllern aus dem ganzen - 
Thalkeffel, in welchem Weinheim liegt, wegfanoniren zu lafien. Daß 
eine bedeutende Luftbewegung burch verhältnigmäßig Pleine Mittel 
verurfacht werden kann, habe ich bei diefer Gelegenheit felbft erfahren, 
daher ich mit Ienen durchaus nicht übereinflimmen kann, welche, ohne 
daß Verfuche hieruͤber angeſtellt worden find, den von Rang gemach⸗ 
ten Vorſchlag zum voraus verwerfen. 

5) Das bis jeßt ficherfle, ganz naturgemäße und fon den Nö» 
mern bekannt gewefene Mittel zur Verhütung des Schadens bei Früh: 
Iingefröften, welches, namentlich in manchen Gegenden Italiens, auch 
ieöt noch zur Sicherung der Pomeranzen« und Citronenbaͤume angewen⸗ 
bet wird, atich, wahrſcheinlich noch aus den Roͤmerzeiten her, in vielen an⸗ 
dern beſſeren Weingegendenim Gebrauch gebliebenift, il das Einräuchern, 


Nan Tann es auf mehrere Arien _. Die race ift: 
v. Babo, Weinbau. | : 
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a) daß man am Vorabend, wenn man Frofifchaden befürchtet, in 


die Weinberge, welche hiervon am meiften leiden, allerlei Ma⸗ 
terialien bringt, die befonderd mit vielem Rauche brennen, wie 
dürre Raſen, Strohgenift, Herel, Lohkaͤſe, namentlih auch 
Zorf, Rebholz, Queden u. derg)., und davon von der Seite 
her, von welcher die Sonne aufgehen wird, fo wie auch an 
jener Seite, von weldher der Wind her weht, Peine Haufen 
auffest, Bemerkt man nun, (und ein Thermometer iſt hierbei 
vorzüglich zweckmaͤßig anzuwenden,) daß die Kälte fleigt, was 
gewöhnlich erft gegen Morgen vor Aufgang der Sonne eintritt, 
ſo werden dieſe Haufen angezündet, aber darauf gefehen, 
daß fie nicht heil brennen, fondern nur ſchmoren, damit fie 
einen recht ſtarken Rauch von fich geben. Diefer wird bis ohn⸗ 
gefaͤhr eine halbe Stunde nach Aufgang der Sonne unterhalten, 
in welcher Zeit das Thermometer am beſten zeigen wird, ob die 


| Räucherung noch fortgefeßt werben muß, ober nicht, Die Feuer 


werden alddann mit Erbe zugededt, um das Material am an« 
dern Morgen wieder benugen zu koͤnnen, indem jede Nacht, 
fo lange man Froſtſchaden befürchtet, daſſelbe Werfahren zu 
wiederholen iſt. Auf den Fuͤrſtlich Eſterhaziſchen Gütern in 
Eifenftadt fol diefe Räucherung auf folgende Art vorgenommen 
werden: Rund um die Weinberge herum werben fußhohe Laub- 
und Kehrigtitreifen zufammengerecht und diefe einen Zoll hoch 
mit Erde bededt. Stöde mit daran befefligten Papierftreifen 
zeigen die Richtung des Windes an. Findet man eine Raͤuche⸗ 
rung nothwendig, fo werden auf der Seite, von welder ber 
Wind her weht, die Häufchen angeftedt. Iſt der Erbüberzug 
troden, fo wird er mit einer Giedfanne überfprigt. Auf diefe 


. Art fol der Rauch mehrere Tage lang unterhalten werben können. 


Diefe Räucherung voirft auf mehrerlei Art, namlich 

1) fie erwärmt die Luft, welche nicht leicht auf einen 
zu niederen Temperaturgrad zuruͤckfallen kann; - 

2) fie bildet über die Weinberge eine leichte Det, 
welche die Wärmenusftrahlung verhindert, fo wie ja jebe 
leichte Wolkendeckung einen aͤhnlichen Erfolg hat; 
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3) wenn bie Sonne aufgeht, ſchuͤtzt fie die etwa erſtarr⸗ 
ten Rebentriebe vor der zu grellen Einwirkung ihrer Strahs 
len und verhindert deren Abwellen; 

nur wäre zu wünfchen, daß, wo es für zwedimäßig befunden 
wird, diefe Räucherung nicht als Angelegenheit des Einzelnen, 
fondern der ganzen Gemeinde angefehen und behandelt werde. 
Denn nur dann läßt fi nad) einem gemeinfamen Plane ver 
fahren, und mach diefem mit verhalinißmäßig geringerem Auf 
wand an Material mehr [hügen, als es der Private zu thun 

im Stande ifl. | 


Eine zweite Art von Schuß durdy Feuerung ift von einem Fran 
zofen, A. Suarb von Corbigny, im Departement Nievre bekannt 
gemacht worden. Sie befteht darin, daß man bei bevorftehendem 
Froſte fi mit Strohfadeln vorficht, welche aus Kornſtroh ober 
Heu gemacht werden, die man von der Dide eined Armes, je 
von 6 zu 6 Zoll mit einem flarfen Band von Weiden oder 
Stroh umgibt. : 5 bis 6 Kadeln find für jede Perfon, welche 
bei der erfien Morgendämmerung einen Weinberg zu durchwan⸗ 
dern haben, hinreihend, indem ſolche ohngefähr 11, Stunde 
lang brennen, 

An Ort und Stelle werben nun bie erfien Fackeln ange 
zündet. Man räuchert dann, indem man durch die Reihen geht, 
ieden Weinſtock ein. Diefes Gefchäft wird fo Tange fortgefeßt, 
bis man nach Sonnenaufgang feinen Froſtſchaden mehr zu bes 
fürchten hat. Be 

Da Frauen wegen ihren Kleidern zu leicht Triebe abftoßen, 
fo. find Männer und Knaben zu diefem Gefchäfte am tauglich. 
fien. Bier Leute räuchern einen Weinberg von einem Morgen 
vollftändig aus; wenn er viele Lücken und Unebenheiten hat, fo 
gehört eine Perfon mehr dazu. 

In Ermangelung von Heu und Stroh kann man bie Fackeln 
auch aus Halz, Pfriemen, Haide ıc. fertigen. 

Bei diefer Methode wirft mehr die eigentliche Erwärmung 
der Luft um den Stod herum, al& ber Rauch, welcher zu un⸗ 

13* 
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bedeutend ift, um eine Dede zu bilden, Da aber biefe Er 
wärmung der Reihen nicht auf längere Zeit anbauern Tann, 

- fo muß fie öfters wiederholt werben, welches ein beftändiges 

Hin« und Hergehen im Rebfelde nothwenbig mat. Obfchon 
vielleicht nicht fo wirffam, als fortgeſetztes Rauchfeuer, ift diefe 
Methode dennoch befonders dort zu empfehlen, wo einzelne 
Derfonen Eleine Streden ihrer Weinberge fehügen wollen, 
und eine gemeinfchaftliche Anftalt zur Räucherung von Seiten 
der Gemeinde nicht flattfindet. Sie gebraucht weniger Ma- 
terial aber mehr Menfchenhülfe. Wo aber biefe oder jene 
Raͤucherungsart anwendbar ift, werben EB. am 
beften entſcheiden. 

6) Wir haben jetzt noch das Benetzen der gefrorenen Reben mit 
Waſſer zu betrachten, welches als Verhuͤtungsmittel des Froſtſchadens 
von vielen Seiten her, angepriefen wird, aber eigentlich nur die Abſicht 
hat, das fchon eingetretene Gefrieren der Triebe dadurch unfchadlic 
zu machen, daß die Aufthauung derfelben fo langfam als möglich er 
folge. Dieſes Einwäflern der gefrorenen Reben gefchieht, indem men 
mit einer. Gießkanne alle Stöde der Reihe nad, vor Sonnengufgang 
mit frifchem, kaltem Waffer begießt, oder diefe Arbeit auch mit einer 
Sprige verrichten läßt, Durch die Wärme, auch bes Fälteften Waſſers, 
wird der Reif langſam gefchmolzen, wenn das Waſſer ſelbſt aber and 
noch gefrieren follte, fo hat dies nichts zu fagen, indem bie vorgerüdie 
Tageszeit nun fchon mehr Wärme in die Atmofphäre bringt und das 
Aufthauen bald beginnt. Der in der Luft befindliche MWärmeftoff wird 
nun von bem Eife, fowie von dem erfälteten Waffer eingefogen, aber 
nur nach und nach an bie Pflanze abgegeben. Es erfolgt bei biefer, 
von Auffen her, wahrfcheinlich auch ein erfrifchendes Cinfaugen von 
Waſſertheilchen, und durch diefe langſame Rüdkehr des Wärmeftoffes, 
verbunden mit einem wohlthätigen Reiz, feheint die halberſtorbene. Le⸗ 
benskraft in der Pflanze wieder neu erweckt zu werden. So wirkſam 
dieſes Begießen iſt, ſo kann man es im Großen doch nur wenig an⸗ 
wenden, weil es eine Menge Waſſer erfordert, das an Weinberge 
oft nur ſehr ſchwer zu bringen iſt. Dagegen ſollte man alle an den⸗ 
ſelben hinſtreichende Baͤchlein und Quellen ſo faſſen, daß ſie im Noth⸗ 
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fall ſchnell zu befchriebenem Zwecke zu gebrauchen find. Diefe eine 
Mühe kann fih in einem Jahre reichlich lohnen. 

Bei allen diefen Schugmitteln ift aber nicht zu uͤberſehen, daß fie 
nur bis auf einen gewiffen Grab wirken und man, wenn bie Kälte zu 
einem zu hohen Grad kommen foltte, damit nicht ausreicht. Nur die 
Raͤucherung wird, mit dem Bebürfniffe an Wärmeentwidelung gleichen 
Schritt halten koͤnnen, aber alsdann gehört ſchon die nöthige Aufmerk⸗ 
ſamkeit auf den fleigenden Grad der Kälte felbft dazu. Diefe Bemer- 
fung ift darum nicht zu überfehen, weil man über die Wirkfamkeit der 
verfchiedenen angegebenen Vorbeugungsmethoden auch verfchiedene 
Meinungen hört, welche gewiß, wenigſtens zum Theil, aud ungeeig⸗ 
neter Anwendung berfelben, entftanden find. j 

Die Frage, ob die Koften der Schugmittel wirkli mit Vortheil 
anzumenden feyn möchten oder nicht, laßt fich nicht allgemein beant« 
worten. Gewiß ift aber, daß je. mehr Winzer an den Raͤucherungen 
Antheil nehmen, die Koſten fuͤr den Einzelnen immer geringer werden, 
ſowie Lagen, welche ein vorzuͤgliches Produkt geben, die Koſten fuͤr 
alle Schutzmittel auch wohl werth ſind. Dagegen kann aber auch der 
Fall eintreten, daß der Mangel an Geſcheinen es gar nicht raͤthlich 
macht, etwas auf deren Erhaltung anzuwenden, beſonders wenn man 
bedenkt, wie vielen Gefahren dieſelben doch noch ausgeſetzt ſind, und 
wie viele Naͤchte dieſe Schutzmethoden fortgeſetzt werden muͤſſen, ſo daß 
ſich die Koſten dafür auch bedeutend anhaͤufen koͤnnen. Ein einſichts⸗ 
voller Winzer muß hier die verſchiedenen Verhaͤltniſſe genau abzuwaͤgen 
verſtehen, ehe er zu Ausgaben verleitet wird, die ſich am Ende nicht 
erſetzen, damit er nicht ſicheres Geld ohne Noth fuͤr einen ungewiſſen 
Erfolg wage, der ihm doch nur im hoͤchſten Gluͤcksfalle die Koſten, 
ohne weiteren Gewinn, zu erſetzen im Stande iſt. In geringen Lagen, 
bei unſeren oft ſo ſehr niederen Weinpreiſen, wird man auch in dem Falle 

die Koſten dieſer Schutzmittel genau erwaͤgen muͤſſen, wenn die Ge⸗ 
ſcheine, nach dem Charakter des Fruͤhlings, ſchon ſo ſpaͤt erſchienen 
ſind, daß von ihnen nichts vorzuͤgliches mehr zu erwarten ſteht. Doch 
lehrt die Erfahrung, daß Fruͤhlingsfroͤſte meiſtens in vorzuͤglichen Wein⸗ 
jahren eintreten, wie dies namentlich im Jahr 1819, theilweiſe auch 
im Jahrgang 1834 der Fall war. Als ſolche Vorboten kann ſich der 
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Weinbauer auch etwas gefallen laffen, und waͤren biefe uniruͤglich, fe 
koͤnnte er fie fogar ald eine willkommene Erſcheinung begrüßen. Daß 
fie es aber nicht find, beweift das Jahr 1854. Wenn in diefem bie 
Neben vor dem bekannten unerwartet eingetretenen Früuhlingäfrofte 
auch zu ſchuͤtzen geweſen wären, fo wären ihre Früchte durch die ſpoͤ⸗ 
tere nafle Witterung do zu Grunde gegangen, Daher gehören bie 
Frühlingöfröfte zu den unangenehmflen Zufaͤllen, — der Wein⸗ 
ſtock ausgeſetzt iſt. 
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Mary. " 





I. Das Pfropfen des Weinſtocks. 
Das Dfropfen befieht bei dem Weinbau, wie bei der Baumzudt, in 


dem Auffeßen bed Zweiges einer Corte, die man zu cultiviren - 


wünfcht, auf das Holz einer anderen, und zwar zum Behuf ber Bil- 
dung eines neuen, verebelten Nebflodes. Die Kenntniß diefer Art der 
Bereblung geringerer Pflanzen, und der Fortpflanzung befjerer Arten, 
reicht in das hoͤchſte Alterthum. Die Phönizier Iehrten fie den Grie- 
hen und Garthaginenfern, und von den Griechen erhielten fie wieder 
die Römer. Columella gibt über das Pfropfen der Neben fehr audführliche. 
Vorſchriften und befchreibt mehrere Arten deſſelben. In das übrige 
Europa ward es durch die Römer verbreitet, man erkannte aber das 
bei die Wichtigkeit des Pfropfens erft fpater, und hielt es in der erſten 
Zeit nur für Spielerei, .In fpäteren Perioden ward baffelbe in man- 
hen Gegenden mit Eifer beitieben, In einzelnen hat es ſich auch er- 
halten, in den meiften, befonderd in den nörblicheren Weinbezirken 
warb es aber bald wieder verlaffen. Vielleicht hindert die dafelbft ver⸗ 
minderte Triebkraft den Erfolg. Mir ift es nur in einzelnen Fallen 
gelungen, und nie fo durchgaͤngig, daß ich es hätte im Großen anmwen- 
den mögen. Dagegen gibt es in Frankreich und Ungarn Wein- 
biftrifte, in welchen das Pfropfen fehr haufig und im Großen be 
trieben wird. 

Nach Thouin iſt das Pfropfreis ein lebender — ir 
fih mit einem anderen vereiniget und, in ihn eingefegt, Darauf waͤchſt, 
wie auf feinem eigenen Stamme, wobei jeboch zwifchen beiden Theilen 
bie gehörige Uebereinflimmung flattfinden muß, Es ift daher denkbar, 
daß, gleichwie fich der Saft einer Pflanze nach irgend einer Boden- 
miſchung umändert, auch der Saft des Edelreiſes ſich in irgend einer 
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Art nad dem Eaft des Stockes, auf welden er eingepfropft ifl, mobi- 
ficirt, Diefe Umwandlung, obfchon öfters bemerkbar, zeigt fih doch 
nicht immer fehr auffallend im Gefchmad, fondern mehr in anderen 
Anzeichen, 5. B. darin, daß ausländifche Pflanzen, welche unferen 
Kältegrad nicht aushalten, dieſes vermögen, wenn fie auf einheimifche 
gepfropft find, ferner, daß Arten, die eine geringe Triebkraft befigen, 
ſolche verftärkt erhalten, wenn ihr Fuß aus einer gefunden, ſtarktriebi⸗ 
gen Pflanze befleht. Die auffallendfte Erfcheinung iſt aber, daß, ie 
öfter gepfropft wird, die Früchte fih immer mehr verebeln, und daß . 
Stöde, welche unfruchtbar find, durch das Pfropfen viel fchneller zur 
Sruchtbarkeit gelangen. 

Wenn wir das Verhalten der Sache näher betrachten, fo ſcheint 
es, daß durch das Pfropfen die Ernaͤhrungskanaͤle aus dem Boden 
nicht bedeutend unterbrochen werden, vielleicht deßhalb, weil durch den, 
zur Zeit des Pfropfens, häufigen Safttrieb, ſich dieſe Gänge vorzugs- 
weiſe ausbilden und vergrößern, fo daß vom Boden her die Hemmung 
des Safteintritts aus dem Stamm in das Edelreis, durch die im Frühe 
ling vermehrte Zriebfraft, fchnell befeitigt, und hierburdy wieder ein un» 
gehinderter Saftzufluß, wie zuvor, erzeugt wird. 

Anders verhält fich dies aber mit den ruͤckfuͤhrenden Kanälen. In 
ber erfien Zeit des Wachfens des Zweiges ift gar Feine Nothwendigkeit 
vorhanden, daß ber durch die Blätter ruͤckkehrende Saft fich in die 
unteren Parthieen des wilden Stodes ſenke, fpäter, wenn dies ber Fall 
ift, find die Gefäße fchon zu fehr verhärtet, der Saft kann nicht mehr 
durchdringen, erleidet eine Hemmung, und zeigt als Folge derfelben 
bie nämlichen Erfcheinungen, wie ber Ringelfchnitt, durch welchen der 
ebenfalls in feiner Circulation gehinderte Saft in die Früchte getrieben 
wird, fie vergrößert und mehr ausbildet. So wie wir bei dem Schnitt 
ben Saft, wie er aus ber Erbe in die Höhe geht, zuruͤckhalten und ges 
wiffermaßen anhaͤufen, ſo wird durch den Ringelſchnitt, wie durch die 
zwiſchen dem Pfropfreis und dem Wildſtamm entſtehende Verbindungs- 
narbe, der niederſteigende Saft zuruͤckgehalten. In dieſer Wirkung 
find der Fruͤhlingsſchnitt, das Zweigen und das Ringeln, gewiſſer⸗ 
maßen ein und daſſelbe. Wir werden in der Folge ſehen, daß das 
Einkuͤrzen der genen Triebe ebenfalls bamit zufammenhängt. . 


201 


Denn aud dad Pfropfen bei der Baumzucht von fehr großem . 
Bortheil ift, fo wirft ſich doch die Frage auf, ob das naͤmliche Ver⸗ 
haltniß bei dem Rebbau flattfinde. Zwiſchen beiden iſt ber Haupt⸗ 
unterfchied, daß wir bei den Obſtbaͤumen Fein Mittel haben, binnen 3 
bis 4 Jahren aus jungen, einjährigen Trieben, neue tragbare Bäume - 
zu erziehen, mährend dies bei den Neben der Fall ift, daher bei diefen 
der Boriheil des Pfropfens nicht fo hoch, wie bei Obſtbaͤumen, anzu- 
ſchlagen iſt. Befigt man aber in einem Weinberg recht Präftige ge 
funde und junge Rebftöde, und wuͤnſcht darin die Traubenforte ges 
ändert zu haben ohne die Städte wieder herauszumerfen, fo kann man 
durch Pfropfen in Zeit von zwei Jahren wohl wieder Fruͤchte erhalten; 
ſo ganz vollſtaͤndig iſt dies jedoch nur ſelten und nur bei ganz befonbe- 
rem Gelingen ber Operation der Fall, weil manche gepfropfte Reben 
ausbleiben, die angewachſenen verlegt werben müfjen, auch bei trocke⸗ | 
ner Witterung viele der Pfropfreifer fo zuruͤckbleiben, daß fie im zwei⸗ 
ten Jahre noch nicht tragen. Man hat daher eine fehr große Mühe 
und bedeutende Koften, während noch dabei zu berüdfichtigen fteht, 
daß ein gepfropfter Weinberg die Dauer eines frifch angepflanzten 
nicht beſitzt. 

Es waͤre alſo ein Pfropfen nur da rathſam, wo 

1) man ganz geſunde und kraͤftige Rebſtoͤcke von einer ftarktriebi⸗ 
gen Rebſorte hat, welche man ausgemaͤrzt wuͤnſcht, wobei aber 

a) die in einer Gegend gebraͤuchlichen Verjuͤngungsarten den 
ſchnellen und ſicheren Ertrag eines friſch eingepflanzten Reb- 
ſtockes nicht erwarten laſſen, wie dieſes z. B. in Ungarn der 
Fall iſt, oder 

b) wo Boden⸗ und Lagenverhaͤltniſſe ſtattfinden, in denen junge 
Rebfelder, auch bei den beften Rottarbeiten, nur fchwer und 
ungewiß aufzubringen find. 

2) ®o man von der anzupflanzenden Rebforte noch nicht fo viel 
Holz befigt, um ein größeres Stud Feld neu mit Blind« ober Wurzel 
reben damit anlegen zu koͤnnen. Ferner 

3) wo man durch periobifches Weiterverlegen der Sioͤce, nicht 
auf die Dauer der erſten eingepfropften Pflanzen zu ſehen braucht, wie 
z. B. in Burgund, und 
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4) wo man in Weinbergen einzelne Rebforten ausgemärzt haben 
will, feine nebenfiehenden Stöde zu verlegen hat, auch Feine jungen 
Pflanzen einfegen kann. 

Wenn man die Wahl hat, zwifchen Propfen und dem Beiziehen 
von Nachbarftöden, vermittelft Werlegend, oder dem Pfropfen eines 
ganzen Weinberge auf ohnehin. fhwache Stöde, und einem fchnellen 
Emporlommen Eräftiger und fruchtbarer Stoͤcke durch gaͤnzliches Um 
zotten eines Grunbftüdes, fo fol man nur immer bei dem erlegen 
und dem Rotten bleiben, ſchon deshalb, weil man einem fo viel ge 
wifleren Erfolge entgegen fehen kann, wenn man auch vielleicht mit 
dem Ertrage nod ein Jahr länger zufehen muß. 

Ob übrigens durch die Verſchmelzung des Saftes von zweierlei 
Sorten, irgend ein Vortheil für die Qualität zu erzielen ift, fo daß 
z. B. Rieslinge auf frühreife Zraubenarten gepropft, etwas vom deren 
Eigenfhaft annähmen, oder weiche Sorten auf Rieslinge aufgefeht, 
an Bouquet gemännen, ift noch. nit genau unterfucht worben. Es 
ließe fich aber hierdurch vieleicht ein um fo größerer Bortheil erreichen, 
als nachher diefe verbefferten Arten leicht durch Schnitilinge vermehrt 
werben Eönnten, die der Analogie anderer Pflanzen nad, dieſe burd 
ihre Mutterſtoͤcke erhaltenen Eigenthuͤmlichkeiten wahrfcheinlich beibe 
halten würden, Ein Verſuch, durch Copuliren zweier Stöde verſchie⸗ 
dener Art deren Eigenfchaften zu vereinigen, wurde durch Herrn Kang 
auf dem Lorenziberg bei Bingen in größerem Maßſtabe gemacht, ein 
Erfolg hiervon ift nicht bekannt geworden. Sehr wuͤnſchenswerth 
wäre aber eine genaue Beobachtung der Weränderungen, welche bei 
gezweigten Stöden, diefe aufgefegte Sorte, in Vergleich gegen in die 
Erde gepflanztes Blindholz von der nämlichen Sorte, erleiden mögtt, 
befonders wenn man died von einem und demfelben Stodte nehmen, 
einen Trieb aufzweigen, den anderen aber in die Erde einlegen wuͤrde.“) 

Da man bei Bäumen beobachtet hat, daß eine gegen Zrofl 
empfindliche auslänbifche Obftart diefen viel leichter aushält, wenn ft 
auf eine inländifche härtere Sorte gepfropft iſt, fo koͤnnte dies auch bil 


*) Das Pfropfen ber Weinftöcde wird in Ungarn ſtark betrieben, Schams 
berührt jedo ch nirgends die obige Frage. 





weicheren füblichen Zraubenarten ber Fall feyn, wenn man ſolche mehr 
gegen Norben hin verpflanzen will. 

Lenoir macht außerdem noch darauf aufmerlfam, daß man viel» 
leicht in Gegenden, in welchen ber Bein mit Erdgeſchmack behaftet ift, 
biefen durch Pfropfen der Weinberge, befeitigen könnte, Obſchon die 
Sache ebenfalld zu probiren wäre, fo fcheint, wenn das, was oben von 
der Wirkung des Pfropfens auf die Saftcirculation gefagt ifl, richtig 
iR, hieraus eher das Gegentheil zu erwarten zu feyn, weil die er⸗ 
ſchwerte Ruͤckkehr des Saftes eher eine größere Ablagerung bed darin 
enthaltenen Beigeſchmackes erwarten läßt, body Tann hierüber, ohne 
genaue Berfuche, nichts voraus entſchieden werben. 

Bei etwaigen Verſuchen ift es jedoch nöthig, daß man bei ben 
vielen üblichen Pfropfmethoden eine anwende, die Über dem Boden 
gelchieht, weil bei allen, die unter dem Boden vollbracht werden, das 
Pfropfreis felbft Wurzel zieht, die Einwirkung des Mutterſtockes aber 
dann nicht mehr rein iſt. 

Die befte Zeit zum Pfropfen wird verfchieben En 

Schams räth in feinem Ungariſchen Weinbau, damit zu warten, 
biß fi die Augen bis zum zweiten Blatte, entwidelt haben, Lenoir 
halt für den beften Zeitpunkt, und zwar zum Pfropfen unter der Erde, 
ienen, wenn der Saft in Bewegung koͤmmt; dagegen für das 
Pfropfen über der Erde, jenen vor und in ber Zeit der Traubenblüthe. 
Pan muß bei der Auswahl deffelben darauf achten, daß durch bie 
Menge von Wäfjerigkeit, welche der abgefchnittene Rebſtock ausftößt 
der aufgeſetzte Zweig nicht verfchlemmt werde, und dadurch zu Grunde 
gehe, Vielleicht ift die Vorfchrift, welche Columella in feinem Liber 
de Arboribus gibt, fehr zweckmaͤßig, indem er in den Stamm bed ge= 
pfropften Weinflodes, auf den Seiten, Riffe in die Rinde gemacht ha⸗ 
ben will, damit durch diefe Die zu häufige Feuchtigkeit abziehe. 

Dieſer Schriftfteller feßt bie befle Zeit zum: Pfropfen nach dem 
Binter, wenn die Tage warn zu werben und bie Knoſpen zu treiben 
anfangen. Doch hält er auch das Pfropfen im Herbſte für thunlich 
ohne jedoch dafjelbe anzurathen. 

Aus allem diefem ergibt ſich, daß man hierüber durchaus noch 
nicht im Reinen iſt. 
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Die Auswahl und Behandlung der Pfropfreifer betreffend, muß 
man für fie große Sorgfalt aufwenden. Sehr gut ift ed, wenn man 
fie (hen vor Winter von Stöden nimmt, welche ſich durch ihre Frucht: 
barkeit auszeichnen, Dabei wähle man nur Reben, welde kurz ge 
gliedert, nicht zu markig, aber auch nicht zu dünn, jedoch Eräftig find, 
und ſtarke Triebe verfprechen. Werden fie vor Winter oder im erften 
Frühling gefchnitten, fo müffen fie entweder im Keller in Sand, oder 
im Freien an einem Fühlen fchattigen Orte in ber. Erbe, aufbewahrt 
werden, damit fie nicht austreiben. Stark vertrodinete Zweige muͤſſen 
einige Tage zuvor in Waſſer eingeftellt werden, ehe man fie benükt. 
Es ift aber auch wieder nicht gut, wenn fie zu vollfaftig find. 

Man kann die verfchiedenen Arten des Pfropfens eintheilen : 

A, in foldye, die unter der Erbe gefchehen, und zwar 
a) in den Spalt auf den Stamm, 
b) in den Spalt auf Abfenker, 
c) auf Abfenter durch Anplatten, 
d) auf Abfenker von 2jährigem Holz, 
e) auf die Krone in aufgebohrte Löcher, 
f) in den Spalt unter der Erbe, mit Furchen, 
g) in die Krone unter ber Erde, mit bem Kerbfchnitt, 
B, Pfeopfen ober der Erbe, 
a) auf den Stamm, 
1) in den Spalt, 
2) mit dem Kerbfchnitt, 
b) auf das einjährige Holz, 
1) in den Spalt, 
2) in den Spalt mitten in das Holz, 
3) mit dem Geisfuß, 2 
4) mit dem Kerbichnitt, 
C, Pfeopfen grüner Triebe, . 
a) in den Spalt, 
: Wir wollen nun die einzelnen Arten etwas näher betrachten. 
Bu A.a), | 
Das Pfropfen auf bie abgefchnittene Wurzelkrone, und zwar in 


ben Spalt, iſt eine ber am häufigfien angewandten Methoden, Se 





iſt beſonders in Ungarn gebräuchlich, von woher biefelbe nach Deutſch⸗ 
land gekommen zu fein fcheint, wo man auf dad Pfropfen der Wein⸗ 
ſtoͤcke überhaupt erſt in den leuten 15 Jahren aufmerkfamer wurde, 

Die ausführlichfte Vorſchrift gibt Schams in feinem Ungarifchen 
Weinbaue. Ich habe diefe Methode im vorigen und vor zwei Jahren 
verſucht, und will ſie daher als erprobt hier anfuͤhren. 

Um das zu haͤufige Austreiben des Saftes zu vermeiden, welches 
das eingepfropfte Reis verſaͤuft und zu Grunde richtet, raͤth Schams 
die Pfropfmethode erſt dann anzuwenden, wenn ſich die Augen des 
zu pfropfenden Rebſtockes bis zum zweiten Laub entwickelt haben. In 
dieſem Zeitpunkt ſcheint der Saft noch hinreichend, aber nicht uͤberfluͤſſig 
zum Anwachſen, zu fließen, Ob Columellas Vorſchrift, mit Riten der 
Rinde, bei früherem Pfropfen, ben ln bes Saftes befeitigt, 
müßten weitere Verfuche zeigen. 

Das Verfahren felbft wird von Schams folgeshermaben beſchrie⸗ 
ben. Ein Theil iſt in ſeinem Ungariſchen Weinbau zu finden, die 
abweichende Beſchreibung aber ruͤhrt von deſſen eigenem Vorzei⸗ 
gen her. 

Um den zu Aweigenben Sto@ herum wird die Erde auögehoben 
und derfelbe mit einer Säge ohngefähr 3 Bol ober der Theilung der 
Wurzel abgefchnitten, fo daß die gezweigte Stelle wo möglih 6 Zoll 
unter den Boden koͤmmt. Bon dem Abfchnitt an wirb mit einem 
Stemmeifen oder feharfen Meſſer ein Spalt in das Wurzelſtuͤck ges 
macht, etwas länger als der zu pfropfende Zweig, jedoch nicht weiter 
damit er bafjelbe durch feine eigene Elaftizität noch klemme und feft 
druͤcke. If der Wurzelſtamm did, fo werben 2 Reiſer, bei duͤnnerem 
nur ein Reid eingepfropft. Diefe werben bis an den Querfchnitt feſt 
aufgefett und babei achtgegeben, daß die Rinde ber einen Seite des 

Pfropfreiſes mit der Rinde des alten Stodes gleih laufe, Ein Feſt⸗ 
binden ift nicht nothmendig. Die Wunde wird nun mit feuchten Moos 
und feiner Erde bedeckt, oder man ftreicht fie auch mit zu einem biden 
Zeige angemadten Lehm zu, worauf man die Erde bis an die Ober- 
flähe auffuͤllt. 

Sehr genau hat man auf das Zufchneiden des Pfropfzweiges zu 
achten. Wie früher fchon gefagt, nimmt man bie dem alten Holz 


206 r 


nächfien Theile der einjährigen Rebe, und fchneibet biefen unteren Theil 
bergeftalt ab, daß er 3 Augen, und unter dem tieffien Auge, noch einen 
Zoll Länge behält, um daran den nöthigen Schnitt zu mahen. Dan 
madt nun unterhalb bem Auge mit einem fehr fcharfen Deffer, und 
zwar von ber einen Seite her, einen Querfchnitt bis im die Hälfte des 
Marked, Diefe durchſchnittene Seitenfläche wird ven unten her mit 
bem Meiler fo abgenommen, daß der ganze Ausfchnitt einen rechten 
Winkel bildet. Die andere oder Gegenfeite wirb nun ebenfalls durch 
einen Querfchnttt und Ablöfung von unten her, abgeflächt, aber auf 
die Art, daß der eine Theil des Keiles etwas duͤnner, ber Äußere Theil 
aber ohngefähr meſſerruͤckendick bleibt, wobei man darauf zu achten hat, 
daß von dieſer Seite her, das Holz nur in den Eplint, nicht bis 
-aufbas Mark eingefhnitten, das Ganze aber etwas Feilförmig zus 
gefpist wird, Der Keil felbft zeigt nun eine Seite, an weicher frifches 
Holz, die andere aber, an welcher das Mark entbiößt if. Das Mark 


aber muß fo fcharf durchſchnitten fein, daß es fich nicht zufammen- 


drückt, welches fehr leicht gefchehen kann, wenn das Meſſer nicht ges 
nug fchneidet. Auch muß der Keil eine mit den Augen gleiche Rich» 
tung haben, und der dickere, Äußere Theil, unterhalb des letzten Auges 
fi befinden, damit bei dem Einfegen, dieſes auf die äußere Seite des 
Stodes, zu fliehen kommt. Bei dem Einfegen felbft aber zmängt man 
den Spalt vorfichtig auseinander, bamit man den Zweig nicht nöthig hat, 

hin einzuſtreifen, welches die Gefäße leicht verlegen oder zubrüden Eann. 
Rad dem Einfehen und Gleichmachen der Erde muß das oberfie 


Ange aus dem Boden fliehen. Es mag aber nicht unzwedimäßig fein, 


baffelbe ebenfalls mit etwas leichter Erbe, wie bei dem Einlegen des 
- Blindholzes, zu bedecken, um das Austrocknen zu verhüten, und bad 
Austreiben zu erleichtern. Nach andern Vorſchriften koͤnnen bie 
Pfropfreifer im Zimmer zugeſchnitten und in Waſſer geftellt, zu der 
Arbeit, in den Weinberg mitgenommen werben. Da aber bei allem 
Diropfen zu vermeiden ift, daß irgend ein fremder Körper zwifchen die 
Schnitiwunden komme, fo if zu bezweifeln, ob das Waſſer, welches 
jedenfalls dazmifchen tritt, nicht das Anwachſen hindere. 
„Zu A, b). Pfropfen in den Spalt auf Abſenker. 
Hier wird der Zweig wie auf die vorige Art zurechtgemacht, aber 
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der Stod ſelbſt nicht weggefchnitten, fondern deſſen einjährige Triebe 
gefpalten, das Reis eingefeht, und am beflen mit einem Band von 
Leinewand ober Papier verbunden, welches man in warmes Baum⸗ 
wachs eingetaucht hatte. In Frankreich bindet man die Stelle auch mit 
Beiden ober Binfen zu. Andere umbinden die Wunde mit Kuhloth 
und Lehm. Sind auf diefe Art mehrere Zweige aufgefebt, fo wirb der 
ganze Stod in eine Grube niedergelegt, und zwar fo tief, Daß von den 
gejweigten Reifern noch 4 — 5 Augen in ben Boden fommen, eines 
aber oberhalb deſſelben ſich befindet, weldes mit leichter Erde zuge⸗ 
beit werden kann. Um das Abſtoßen zu vermeiden, rathen Einige, 
bie Zweige nicht eher aufzufeßen, bis der Stod eingelegt iſt. Hierdurch 
wird aber die Arbeit felbft fehr erfchwert, während man dieſe, wenn die 
Zweige noch Über der Erbe find leichter verrichten Tann, wobei man 
fh freilich bei dem Niederlegen wieder mehr in Acht zu nehmen hat. 

Zu B. c). Das Niederlegen gefchieht wie bei voriger Methode, 
ber Zweig wird aber nicht in einen Spalt gefet, fondern 114 — 2 
Zoll lang zur Hälfte eingefchnitten, und der eingefehnittene Theil, mit 
möglichfter Schonung des Marked, von” unten her abgelößt. Auf 
gleiche Weife wird der Zweig behandelt, an welchem man das Pfropfe 
reis anplattet, und das Ganze mit Weiden, Binfen, ober beffer mit 
einem Wachsband zufammenbindet. Es verſteht fich, daß beide Zweige 
gleih di! fein müffen, und daß man beide fo genau als möglich auf 
einander paßt, damit fi ihre Flächen überall berühren, Anftatt den 
Querfchnitt in den Zweig, in einem rechten Winkel, zu machen, kann 
man Ihn entweber in einem ſpitzen oder flumpfen Winkel anbringen. 
Der andere Theil muß aber alsdann fo gefchnitten werben, daß er 
ebenfalls genau Darauf paßt, und fich überall feft anlegt. 

Diefe Pfropfmethode kann man etwas früher, als bei völligem 
Safttrieb anwenden, was, wenn man viel zweigen laſſen will, fehr 
angenehm iſt, da man eine längere Zeit vor ſich hat. 

Bu A, d). Die Abfenker auf zweijähriges Holz follen nach Bron⸗ 
ner, in Frankreich gebraͤuchlich fein. Ex befchreibt fie auf folgende Art. 

Man ſucht in der Höhe des Stodes die Stelle, wo zweijähriges 
Holz ift, fehneidet über derſelben das einjährige ab, und fpaltet die 
Rebe auf 114 Boll Tiefe auf, | 


Nach biefem nimmt man das Edelreis, das bie ganze Länge fei- 
ned Wachsthum behalten muß, und an welchem einige Zolle zweilähs 
riges Holz fliehen geblieben find. Dieſes fehneibet man auf 114 Zoll 
feilförmig zu, und ſetzt es in die gefpaltene Rebe fo ein, daß wenig« 
fiend auf einer Seite Rinde auf Rinde paßt; find beide gleich bil, fo 
iſt es noch beſſer. 

Dieſe Verbindurg befeſtigt man mit etwas Stroh oder. Baſt, 
darauf macht man einen 1 Zuß tiefen Graben, räumt den alten Stod 
eben fo tief auf, und legt ihn um, fo daß der Verband auf gleiche Tiefe 
in den Boden koͤmmt; man bedeckt hierauf alles mit Erbe, bis zum 
Berband, ftellt fi mit dem Fuß darauf, und richtet den vorberem 
Theil ver Rebe, etwa nach dem Zten ober Aten Auge, von dem alten 
Holze angerechnet, fenkrecht in die Höhe, wodurch alfo ein rechter 
Binkel, im Boden, entfteht. Ift alles mit Erde gehörig bededt, dann 
erft fhneidet man die hervorſtehende Rebe bis auf 2 Augen ab, und 
ſteckt fogleich einen Pfahl bei, an welchem man die Präftig treibenden 
Ruthen den. Sommer über .anheftet. 

Man büte ſich aber, das Gefchäft bei naffem Wetter vorzunehmen, 
indem fonft die Wurzelbildung der jungen Rebe nicht gehörig flatt- 
finden Bann. Am beften ift ed, wenn man in den Graben etwas zarte 
gute Wieſen⸗ oder Gartenerde bringt, und dahin die Rebe legt, wos 
durch man ein ſicheres Wachsthum zu erwarten bat... = 

Die Zwecmaͤßigkeit diefer Methode ward durch Hrn. Blanf von 
. Ettenheim, an 250 Stöden, erprobt; dieſe wuchfen zwar im Anfange 
etwas langfam, zeigten aber fpäter ein deſto kräftigered Wachsthum, 
und es blieben im Ganzen nur 11 Stöde zuruͤck, welche Zahl gegen 
jene der Angewachfenen, für fehr gering zu achten ifl. 

Bei den drei let befchriebenen Methoden wachfen fcheinbar viele 
Zweige an, Wenn man fie aber näher unterfucht, haben fich die. wer 
nigften mit dem Mutterfiod verwachſen, fondern felbft Wurzel getrie⸗ 
ben, fo daß folche felbfiftändige Stöde gebildet haben, welche auch ohne 
Pfropfen gewachfen wären, Wenigſtens fand ich dies bei fat allen 
auf diefe Art behandelten Stöden, welche zur Probe gepfropft wurden, 

Zu A, e). Pfropfen in gebohrte Löcher. 
Die Pfropfart findet fi in Steyermark, ebenfalls in Ungarn, ifl 





; —W 
aber ſchon vom Coalumella, beſchrieben. Es wird Babes der Weinſtock, | 
wie bei dem Pfropfen in ben Epalt, möglichft tief im. Boden abge- 
fhnitten, in der Mitte deſſelben ein Zach gebohrt, und in dieſes Loch 
dad keilfoͤrmig angefchnittene Pfropfreis eingeſetzt. Die Wunde wird 
mit Moos und Erbe, oder auch mit Lehm gedeckt, und die Erde dar⸗ 
über wieder gleich gemacht. Bei dem Zufchneiden be Pfropfreifes 
ſchont man fo viel möglich bie. grüne Rinde, Auch muß bie Dice deb 
Reiſes zu ber Dide des Bohrers paſſen, obfchon es nicht fchabet, wenn 
dad Reis etwas dünner iſt. Es ſetzt fich doch in der unteren, duͤnne⸗ 
ren Oeffnung bed Bohrloches feft, nur muß ed nachher auch nach diefer 
Form zugefchnitten werden, 

Diefe Art des Pfropfens geht fchnell und waͤchſt auch an, —* ic 
es felbft erprobte. Es if übrigens nöthig, daß man aus bem gebohr- 
ten Loche die Bohrfpane auspuge. Eben fo mag es dienlich fein, an 
den Seiten des Stammes. Riffe zum Ausfließen. ded. ae 
anzubringen. 

Eine andere Art dieſes Pfropfens wird folgendermaßen behandelt. 
Man bohrt einen dickeren Rebſtamm von der Seite an, zieht einen 
nebenſtehenden Schoß, der jedoch nicht vom Mutterſtamm abgefchnit- 
ten werden barf, durch, und erſt nad; Jahren wird. er abgefchnäten: 
Hat man Beinen ſolchen Zweig, fo kann man auch ein gewoͤhnliches 
Pfropfreis von ber Seite einftieden. 

Zu A,f). Pfropfen unter der Erde in — | 

Der Stamm wirb wie bei der vorigen Art abgefchnitten, aber 
Ratt ihn zu fpalten, macht man auf jeber von den 2 Seiten, eine drei⸗ 
edige Furche, fchneibet an 2 Reben dreieckige Spitzen, bringt fie in 
die Furchen, fo daß die Rinden genau zufammenpaffen, und bebedi fie 
mit Erde, ſo daß nur 2 Augen heraudfchen. 

Zu A, g). Pfropfen unter der Erbe mit dem Kerbichnitt. 

Wie bei der vorigen Art, nur daß in ben Kopf: bed abgefchnitte- 
nen Wurzelſtocks eine Kerbe gefchnitien, und hier hinein I oder 2 
Pfropfreifer eingepaßt merben. Beide letzteren Methoden eignen ſich 
weniger in Weinherge als in Bärten, und find aus Noiſettes Anleis 
tung zum Pfropfen nur ber Vollſtaͤndigkeit wegen bier angeführt 

2 Babo, Weinbau. | 14 
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: Bu B. a). Pfropfen in den Stamm sbehalfide Erbe, 
. 1) in den Salt, m ch 

‚. Died ift die dinge nieide —— als die gewohnlichere 
— | 

Man ſchneidet den’ Stamm da ab, wo er am dichteſten und ohne 
Knoten iſt. Pfropft man hart an der Erbe, fo. behäufelt man bad 
Heis mit Erde bis oben an die Spitze. Geſchieht die Einpfropfung 
mehr in der Höhe, fo beſchmiert man die Deffnung forgfältig mit 
burchgeapbeitetem Lehm, legt Moos barauf und bindet «8 zu, damit 
die Hitze und der Regen abgehalten werde, ‚Man fett das Pfropf⸗ 
reis ſo ein, daß es den Spalt genau ausfuͤllt. 

Am Ende der Spalte muß ein Knoten ſeyn, der das weitere Auf 
fpalten. verhindert, und die aufgeriffenen Theile gleichfam mit einander 
verbindet, Ehe die Spalte gemacht wird, ifl «8 gut, den Knoten zu 
verbinden, damit’ er nicht weiter auffpringe.. | 

Das Pfropfreis muß 3 Finger breit glatt abgefchält werden, fo 
weit ed nämlich in bie Spalte koͤmmi, und zwar auf ber einen Seite 
bis an das Mark, an der andern nicht viel tiefer al& die Rinde. Man 
gibt ihm die Geſtalt eines Keil, fo daß ed unten fpißig zuläuft. Dad 
duͤnne Ende ſtecht man ein und zwaͤngt ben dickaren Theil ebenfalls in 
die Deffnung, fo baß derfelbe beide Theile der Spalte berührt, denn 
wenn nicht Rinde mit Rinde fo vereinigt if, daß nirgen® ein Zwiſchen⸗ 
raum bleibt, koͤnnen beide niemals. in einander. wachfen. Die Art zu 
binden it dabei nicht eineslei. Einige nehmen Weiden, anbere legen 
Rinden um die Spalten, die meiflen binden mit Binfen, weiches auch 
am beften ift, denn wenn bie Weiden bier werben, ſo bringen fie in 
‚die Rinde und zerſchneiden ſie. Eolumella zieht loſe Bänder vor, 
welche ben Stamm umgeben, und enger.gemacht werden koͤnnen, wenn 
man Pleine Kelle von Rohr dazwifchen ſteckt. 

. Diefe Befreiung . ware deshalb fo. ausfuͤhrlich aufgenommen, 

um zu zeigen, wie forgeältig man ſchon vor 1800 Jahren mit dem 
Pfropfen zu Werke ging. Charakteriſtiſch ift das Zuſchneiden des Zwer 
ges gegen bie jetzt mehr gebruͤuchliche Methode, indem ‚Fein Kerbfchnitt 
angebracht wird, ſondern das Pfropfreis, ohne befondereg Aufatz keil⸗ 
foͤrmig verjuͤngt wird. Dabei findet, mit der in Ungarn gebraͤuchlichen 
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Methode, die Uebercinſturmung ſtaut, daß nur auf einer Str das 
Mand angeſchuttiun, auf der andern aber der Splint geſchont wird. 

Des Unterbinden Ger Knoten vos dem Tyan ver Rebe, iſt 
gewiß ſahr zwekmaͤßig, ante waͤre auch jetzt wicht außer Acht zu lafſen, 
Alben man es in ben Anleitungen zum Propfen nicht mehr ange 
fährt findet. us / | 

2MYfnopfen mit dem Kerbfcheitt. - 2 

Nah Noifette nur der Volftändigfeit wegen hier angeführt. Das 
Pfropfveis erhält auf beiden Betten einen Beinen Anfag, ix der Mitte 
aber sinen flumpfen Keil, Der zu pfropfende Stamm wirb fo anges 
khnitten, daß den Keil des Propfreifed genau hineinpaßt. Da aber 
die Befeſtigung beider Theile ſehr ſchwierig ift, ſo kann dieſe Methode 
nur in Gaͤrten angewandt werden. 

Bu B. b). Propfen ober der Erde auf einjaͤhriges Holz und zwar 

1) in den Spalt. 

Diefe Methode ift wenig gebraͤuchlich, wenn fie nicht mit dem Ein- 
legen der gepfropften Reben verbunden wird, auf welche Art ich uͤbri⸗ 
gene ſchon mehrere gelungene Verſuche gemacht habe. 

In freier Luft fol He fihwieriger al& die andern fein. Manche 
rathen,, diefe Pfropfinethode zur Zeit der Bluͤthe angurdenden, wo fie . 
mit dem meiſten Gluͤcke anzuwenden wäre, Nach Neifette wird fie 
felgendermaßen behamdelt. 

Sie gleich ganz dem Tinfachen Propfen in deu Syalt, nur mit 
dem Unterſchied, DaB das Abflerben-, welches ſich immer mehr oder 
weniger auf deu Schuitiflaͤche des gezweigten Stockes eimfieht, bei der 
Rebe tiefer als bei den Obfibäumen eingeht, und das Anwachſen verhin⸗ 
dert, wenn man dieſem Uebelſtand nicht. begegnet. Zu dem Ende 
(hneidet man das Pfropfreis Peilförmig,, ohme einen Anſatz zu machen. 
Auf der. See, welche nad innen 30 koͤmmt, muß daffelbe fehr duͤnn, 
on der entgagengefegten dicker und mit Rinde bekleidet ſein. Wenn 
nun ber Keil z. B. vom Auge an, wo- bie Schninflaͤche anfaͤngt, 18 
Einien lang ift, fo fpaltet man den zu pfropfenden Zweig zwei Zoll 
tif, um das Auge bis zu 6 Linien unterhalb dem oberen Ende des 
Spaltes einfenken zu koͤnnen, da nach der Erfahrung, bei gewöhnlicher 
Die der Reben, obngefähr 6 Linien weit, die Spitzen vertrocknen, 
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und vor, dem Auwachſen abſterben. Max bringt das. Propfreis-auf die 
gemähnliche Art in.den Spalt, und zwar fa, baf ‚bie Rinden auf das 
genqueßr zufammenpaffen, und macht einen Berband von unten nach 
gben, bis etwas Über bem Auge, an der Stelle, wo bie beiden Jacken 
aufhören, ben Zweig zu. berühren, Im folgenden Jahre, wenn das 
. Propfreis vollkommen angewadhfen ift, fchneidet man bie ausgetrod« 
neten Baden fo nah als möglich an dem es ab, und ebnet die Wunde, 
damit fie vernarbe. ee 

Dieſe Berfahrungsart iſt, nad Roifette, die‘ — unter allen; 
— die Operation ziemlich ſchwierig auszuführen iſt und eine ge⸗ 
wifle Zeit erfordert, fo wendet man fie nicht leiht an, außer zum 
Dfeopfen von Rebgeländern, die man in Särten zieht, um ae 
auf die Tafel zu liefern, 

Wäre hier nicht auch das Unterbinben pe Knoten N Vortheil 
anzuwenden?) 

Zu B. b) 2). In ben ent mitten im das —* 

| Noiſette. 

In dickes, wohlgezeitigtes, inſthriges Holz — man ar 
Spalt zwifchen zwei Knoten, der es in feiner ganzen Dicke entzwei 
theilt. Hierauf ſchneidet man das Propfreis, und: gibt ihm die Geſtalt 
einer fehr flachen Meſſerklinge mit einer fharfen Spige-an beiden En» 
den und mit größerer Dicke gegen die Mitte zu, wo das Auge fich 
befindet, an beiden Eeiten mit Rinde verfehen. Dan Bringt daffelbe 
in den Epalt, deffen Lippen man von einander entfernt, und macht, daß 
bie Rinden auf beiden Seiten auf einander paſſen. E8 ift leicht ein⸗ 
zufehen, daß zu jedem Ende die Platte eine Breite haben muß, welche 

ber Dicke des zu pfropfenden Holzes gleich iſt. Man legt einen dauer⸗ 

haften Verband an, mit Baſt oder biegfamen Weiden, 
. Diefe Pfropfart wird in der Gegend von Paris zur’ Bermehrung. 
en Varietäten fehr viel angewendet, ‚mir ift fie aber hie geglädt: 
Zu B. b) 3). Pfropfen auf einjahriges Holz mit —— 
Kerbe (Gaisfuß). Noch Noiſette. 

Man waͤhlt ein Pfropfreis, genau von der Dicke wie das zu pfro⸗ 
pfende Holz, ſchniidet es zu einer verlängerten ſchraͤgen Flaͤche, die 
ſich en m einen Meinen Floͤtenſchnabel enbigt, und macht 
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eine Kırbe am Anfang darfelbte.: Das. zu pfenpfände Holz wird ganz . 
auf dieſelbe Art, aber in umgekehrter Richtung gefchnitten, ſo bares 
zufammen paßt, wenn haides auf einander geftgt wird, Der Verband 
wird wie bei der vorigen Propfart gemacht. u x 

Bu Bab 4). Pfropfen mit dem Kerbfchnitt, — der Erbde. 

Man verfaͤhrt dabei wie bei derfelhen Art von Pfropfen’unteh ber 
Erde. Wegen der Schwierigkeit das Propfreis IN iſt — 
Methode aber nicht praktiſch. 

-; BuC. Pfropfen grüner Triebe, in ben: Spalt. ne 

> Diefe Pfropfart wird, nad) Schams, im Fuͤnflirchner Weingebirge 
angewandet. Ich habe fie verſucht, aber. Fein guͤnſtiges Reſultat davon 
erhalten. Vielleicht wuͤrde ſie beſſer gerathen ſein, wenn man mit Ein⸗ 
ſetzen des Auges wie bei B. b 1) verfahren waͤre, und dem Trieb tiefer, 
ald. gerade an die Spitze eingefeht hätte, Das Werfahren wird von 
Echams auf folgende Art beſchrieben: 

Acht Tage vor oder nach Pfingſten, wenn ſchon die jungen Triebe 
eine Laͤnge von 14— 15 Zoll erreicht haben, ‚wird probirt, ob bie 
färferen Triebe der zu veredelnden Weinftödte beim Din» und Der 
biegen, die nöthige Elaſtizitaͤt haben, und nicht mehr leichtbrüchig find, 
weil ſie dann die Operation nicht aushalten. Alsdann werden alle 
ſchwaͤcheren Zweige, bie nicht veredelt werden follen, vom Stocke abge⸗ 
fhnitten. Bon den zu.veredelnden 3 oder 4 Trieben wird nun einet 
nad dem andern, gerade unter dem Auge des briten Gliedes, von 
asien hinauf, abgefchnitten, bie Rebe mit einem. fcharfen Mefler dis in 
bie Halfte des folgenden Knotens gefpalten, und ber zugefchnittene, 
ebenfalls gruͤne Edelzweig in bie Spalte genau und feſt eingefchoben. 
Jadem man, bie. gefpaltenen Theile mit zwei Fingern fanft an den 
Vfropfzweig andrüdt, muß mit einem Zwirnfaden das Ganze von une 
tee. bimauf-und wieder hinab ummunden, und ber Faden der Haltbar⸗ 
beit wegen, mit den Fingern zuſammengedreht werden. 

uf gisiche Weiſe werben alle grünen Triebe eines Stockes behan⸗ 
be, Dabei ift noch zu bemertn u 

) Doßıman die Blätter und Augen: des zu verebelhhen Stodes 
vorher ausbricht, und nur das unterſte Auge und 2 Blätter ſtehen läßt, 
um der Rebe nicht alle Vegetation zu nehmen, zugleich aber auch, um 
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ihr die Ankige zur Fruchtdarkelt fürs kunftige Jahr zu laſſen, falls die 
Operation mißlingen ſollte. Erſt wenn Bas Pfropfreis fginen Trieb 
. geigt, kann man die anderen Augen befeitigen. 

b) Man muß beim Einſchtebes 176 Edelzweiges genau Acht haben, 
daß die Enden des Keitfcdunittes: satt jenen des geipaltenen Knotens in 
gleicher Berührung fitzen. Mit-andern Worten haben wir bier Reifettes 
Borfhrift, daß das Edelreis tiefer ald an der Spitze eingefeht werben 
- fol, um das Ausdörren der gefpaltenen. Enden zu umgehen, wozu 
bei grünen Trieden, auth vielleicht no bie zuͤnſtige Wirkung einer 
härteren Maffe, wie jene der. Knoten auf das Amwachſen Überhaupt, 
kommen mag. &o viel ich mich erinnere, warb bei dem gemachten 
Verſuche ver eigentliche rund des Berfahtens überfehen, woraus ſich 
deſſen Mißlingen herleiten läßt. u 
: Rah 6-5 Tagen zeigt «8 fid fon, ob bie ae Zweige 
mit den Nahrungsfäften des Stockee in Verbmibung getreten fint, in 
dem dad Auge des Pfropfreiſes zu treiben degiunt. Wenn alsbann 
die Reben anter dem Verband ne r fo muß — > 
Iodtert werben. | 

Sch habe gefucht, alle bei den Reben — —— 
bier zuſammenzuſtellen, wodurch es fich zeigt, wis viele dem Rıbmann 
zu Gebote ſtehen. Aber gerade bei dieſer großen Anzahl wirft ſich 
die Frage auf, welche Methoden nun en am a al u zut 
Anwendung fen mögen? 

Da jede Gegend ihre eigenthuͤmliche daſelbſt eingeführte Pfropf⸗ 
methode zu haben ſcheint, vom welcher man feither nicht abgegangen 
it, fo find wohl uͤber die zweckmaͤßigſte Art des YPropfens noch Feine 
buschgreifenbem,; entſcheidenden Werfuche gemacht worden, welche jedoch 
um fo angenehmer waͤren, als hiermit die früher derüͤhrte Frage uͤber 
bie Zweckmaͤßigkeit der Pfropfung überhaupt genau zuſaminenhaͤngt. 
Außer der im Rünflircmer Weingebirge gebraͤuchtich en Methvde bed 
Pfropfens in grime Zweige, ſcheint Beine Art bus Pfropfens außerhalb 
ber Erde in Uebung zu fein, und zwar wahrſcheinlich wegen Dem. un 
fıheren Erfolge diefer Pfropfart, fo wie fie wicht it: dem Elalegen in 
ben Boden verbunden iſt. Es frägt ſich aber; ob, richtig vollfſaͤhrt, 
dieſe Pfropfmethoden nicht vortheilhafter waren, als alle andere, welche 
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unter die Erbe kommen, und zwar auß folgendem Grunde; Wie ich 
mich ſelbſt uͤberzeugte, kann man einen Weinberg in Ruͤcſicht der 
Traubenſorte darch Pfropfen, in der Art leicht umaͤndern, wenn man 
je bie dritte ober vierte Reihe daſelbſt umpfropft, und, wenn die ge⸗ 
impften Reiſer angawachſen find, foldye verlegt. Man. kann, wenn 
man das Pfropfen in ein» ober zweijaͤhriges Holz, verbunden mit dem 
Berlegen, anwenden will, auch gleich zwei Reihen auf einmal ums 
pfropfen, 4 fliehen laſſen und alsdann wieder 2 Reihen verebeln, wor 
durch der Weinberg durdy Weiterverlegen in einigen Jahren gänzlich 
umgeändert wird, Dies geſchieht jedoch nur im gänfligen Falle des 
Gelingens ber: Pfropfung, welche aber, ba fie von der Witterung ab- 
hängt, auch dem gefchidteflen Arbeiter verfogen kann. Zritt abet 
biefer legte Fall ein, fo find alle in der Erbe abgefhinittenen, fo wit 
die eingelegten Stöde verloren, ber Wingert wirb luͤckigt, es muß 
nahgepflanzt werden, und man hat gegen eine ganz neue Anlage mit 
Vurzelreben, befonderd wenn man:deren längere Ausdauer und wer- 
mehrte Driebkraft berädfichtiget, michte gewonnen, da man den ein⸗ 
zigen Vortheil des Pfropfens, nämlich jenen des Zeitgewinns, einbuͤßte. 

Anders wuͤrde ſich die Sache, und viel mehr zum Wortheile des 
Pfropfens, herausftiellen, wenn eine ber Methoden Über ber Erde mit 
größerer Eicherheit anzuwenden wäre, Dies war feither wohl nicht 
der Fall, dürfte aber wahrfcheinlich zu erreichen fein, wenn Noiſette's 
Vorſichts maßregeln, und befonders bie von ihm befchriebene Pfropf⸗ 
methobe mitten in das einjährige Holz angewandt wͤrde. Man Fönnte 
alsdann einen Weinberg faft wie gewoͤhnlich ſchneiden (viellcicht etwas 
weniges kuͤrzer) und die flehen gebliebenen Ruthen auf die angegebene - 
Beife einpfropfen, Das Anmwachfen derſelben wäre bald entſchieden, 
and man hätte alddann noch die Wahl, ob man die fruchttragenden 
Imelge zum Vortheile der eingepfropften vertilgen, ‚ober ſolche :mit 
denntzen will, Im anderen Iahre würde man die gepfropften Zweige 
mit dem Hauptflamme in den Boden legen, und hätte auf jeden Ball 
Mit weit größerer Sicherheit ein ſchnelles Anwachſen und Umaͤndern 
des Stockes zu erwarten, wen vom ee ee wenig 
eingeblißt wird. 

Den naͤmlichen Vortheil geoäßnt vos Propfen in den. gränen 
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Zweig, welcher ebenfalls im näcften Iahre in den Boden kommen 
kann. Eben fo könnte man aud) das Pfropfen in den Stamm dur 
Beohrlöcher anwenden, wenn man nur das Pfropfreis gehärig durch 
Berbinden mit Lehm zu ſchuͤten im. Stande ifl, 

Hat die Arbeit des Pfropfens nur einen geringen Erfolg gehabt, 
fo iſt dabei wenig verloren, weil die Stoͤcke noch vorhanden fine, 
welche im naͤchſten Jahre wieder gepfropft werden koͤnnen, ja. man 
kann, im Falle des Mißlingens bei dem Pfropfen in das Holz, das 
Dfropfen auf den grünen Zweig fogar noch in bemfelben Jahre ans 
wenden, ohne mehr als die Arbeit zu riskiren. 

Aus allem biefem ergibt fich, wie wichtig es iſt, die feither vernach⸗ 
laͤſſigten Pfropfmethoden über der Erbe, mehr zu cultiviren, und hier» 
durch ließe ſich dieſe Weredlungsart esft mit gufem Erfolge anwenden. 
Es ließe fich vieleicht aber auch das Pfropfen unter ber Erbe mid 
jenem oberhalb derfelben, auf die Art zweckmaͤßig verbinden, wenn 
man einem Rebftod feine, tief am Boden auögetriebenen Schoffe läßt, 
diefe pfropft und folche gleich ben fogenannten Söhnen, ohne fie vom 
Mutterſtock zu trennen, in den Boden einlegt. Diefe Ableger zeigen 
ohnehin einen fehr flarfen Trieb, würben baher die Mropfung leicht 
annehmen, und wenn fie Wurzel gefchlagen haben, an fir mit. dem 
Mutterfioc tiefer eingeſenkt werben. 

‚ Ueber dieſe zuletzt berührten Methoden habe ic felbft noch feine 
Verſuche angeſtellt, weil ich die. Raͤthlichkeit derfelben erſt im verfloffe- 
nen Sommer eingefehen habe, in welchem ich, durch eine gemachte 
sicht ganz unguͤnſtig ausgefallene Probe des Pfropfens unter der Erde, 
dennoch die Gefahr erfannte, welche auf dem Mißlingen des Ganzen 
fieht, und mir al6dann erſt die Mittel wichtiger wurben, wodurch man 
folche zu vermeiden im Stande if, Da fpätere Berfuche aber mehr 
nder weniger mißlangen,, fo. gab ich das Ganze ald Weinbergsärbeit 
auf, und wandte daß Dfropfen wur an, um fremde Rebforten ſchneller 
tragbar zu haben, 

Zum Schluß will ich noch nach Reifette die Verfahruageen Ar 
führen, wie das Pfeopfen in den Spalt mit unter. der Erde abgefehnit« 
tenem Stamme in der Gegend von Lyon im Großen ausgeführt wird. 
.. „Man bereitet eine Anzahl von Pfeopfreifeen nah Beduͤrfniß ver 
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Arbeit, indem man fie keilfoͤrmig zufchneibet. Diefe nimmt eine Frau 
in einen Armkorb. Ein Mann fängt hierauf an, mit einer Hade ben 
erften Stock in einer Reihe von Weinſtoͤcken bis zu' 6 Zoll Ziefe zu ent⸗ 
blößen. Er nimmt alle Beinen Wurzeln weg, die fi bis zu 5 Zoll 
unter ber Oberfläche der Erbe befinden., und geht:zu bem ?ten Stock 
der nämlichen Reihe über, um. ihn eben fo. vorzubereiten, u. f. f. Ein 
anderer. Arbeiter fülgt ihm, und ſchneidet den Stock auf feinen Wurzeln 
ob, in einer Ziefe, weiche die Umſtaͤnde beſtimmen, die aber nicht 
weniger ald 3 Doll beiragen darf, und nicht mehr als 6; er. ebmet.hit 
Schnittflaͤche, und macht in. berfelben, mittelft einer ſtarken, wenig ger 
kümmten Hiepe, eine, zwei, brei oder.wier Epalten, nach der Groͤßt 
des Stockes. Die nad ihm kommende Frau. febt fa viele Pfropfreiſer 
ein, old Spalten da find *). Endlich befefligt ein. Dritter Arbeittr die 
Pfropfreifer dadurch, daß er mit ben Händen ein wenig Erbe anudritckt, 
mad bedeckt das Ganze mittelſt ber Hacke, mit Erbe, aber mit grcter 
Berficht und fo, daß die — mit 2 Augen aus der an heraus⸗ 
ragen. 

Drei Maͤnner und eine — innen Ihe i in ‚einem Sep 10-18 
Aren (neue franz. Quadratruthen) pfropfen. 

Bei Paͤterem Pfropfen auf den Stamm glaube ich — * 
haben, daß die Pfropfreiſer ſicherer anwachſen, wenn fie auf die Ant 
geſchnitten werden, daß das unterſte Auge nicht in der Richtung vom 
Siamme weg, ſondern gegen bie Seite hin gewendet ſteht. Es fheint 
der unter dem Auge beſindliche Wulſt dem Duttsrfoe mehr Sl ” 
juhleien und dieq das Anmarkfen zu erleichtern... 

Die. Römer kannten auch dad-Oculiren der Raben. Dies, gefäicht 
mit einem Ange, weldes ſammt dem Holz ausgeſchnitien in eine hier 
nach ——— a Rebe. ut amd —— wird 

) Hiernach dürfen die erattn — uͤber bie ganze — — D 
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II. Die Bodenbearbeitung. 
a. Das erfie Haden (Graben) 


Nach dem Plane unferes Werbes, ſollen bie veridyiebenen, ins Weite» 
bau vorfommenben Arbeiten und Gegenſtaͤnde, allemal in jener Zeit⸗ 
periode abgehandelt werden, in welcher fie in der Prapis ſelbſt erfchei- 
nen, bamit ber Lefer, zugleich mit den Angaben über bie eingelnen Vor⸗ 
kommmiſſe, auch ein Bild ihres Aufeinanderfolgens im Großen, erhalte. 

Bisher ließ ſich dieſe Zuſammenſtellung ziemlich leicht und ohne 
beſondere Schwierigkeiten durchfuͤhren, jetzt ſtoßen wir aber auf Ma⸗ 
terien, die ſich vom Fruͤhling an, durch den ganzen Sommer hindurch, 
jedoch immer mit einigen Abaͤnderungen wiederholen, und auf dieſe Art 
nicht im einem einzigen Monate vollſtaͤndig durchgenommen werden 
koͤnnen. Es find dies die Bodenbearbeitung und bie Behaudlung ber 
grimen Triebe. Wir halten es, zur Beibehaltung des Hauptplans 
für zwedimäßig, die verſchiedenen Arbeiten in der Zeit, in weldyer fie 
zu verrichten find, zu beſchreiben, foldye aber dach wieber, als Unterab- 
theilungen eines Ganzen, nebfl ber im Monat vorkommenden Rummer 
noch befonders mit Buchflaben zu bezeichnen, woburd der Zuſammen⸗ 
hang mit den andern, diefelbe Materie betreffenden Abhambiangen, ſo⸗ 
sich zu erfehen fein wird. 

- Die Bobenbearbeitimg iſt bei dem Weinbau von dem größten 
Snfiafe, fowohl auf Quantität als Qualität des Produktes. Wenn 
man fie aber unbebingt und ohne Ruͤckſicht auf Boden⸗, Lage und 
Vegetationsverhaͤltniß, nach einer und derfelben Borſchrift, ‚verrichtet 
haben will, fo geht es hier wie mit-ofelen anderen, beiin Weinbau vor: 
kommenden Dingen, melde zmedwidrig oder zu allgemeiikingebandt, 
nicht allein allen Nuten verlieren, fondern noch En — ſchaͤdlich 
einwirken. F 

Der Zweck der Bodenbearbeitung ii im En: 

1) Aufloderung, damit Wärme und Luft in den Boden dringe, und 
die Verwitterung unb Berfeßung*ber darin enthaltenen Nah 
rungsbeſtandtheile befoͤrdere, 

2) Vertilgung der zu hoch liegenden Wurzeln, und 


3): Wertilgung des Unkrautes, namentlich des ſehr tief wuirgelnden, 
im Srhhling, und des ben Boden beſchattenden, im Sommer. 
ad. 1. Daß die Wärme und Luft ik den Moden dringe, und, 
die erfüt, Den Wachäthume beförbere, die zweile, außer bem unmittelba⸗ 
en Einfluß auf die Warzeln ber Neben, much noch bie im Voden be 
findlihen unauflöslichen Theile nach und nad aufloͤsbar und zur Auf- 
nahme in die Pflanze geſchickt mache, unterliegt Feinem Zweiſel. Bei⸗ 
des Tan aber ſchaͤplich wirken, wenn man 

a) durch zu zeitiges Auflockern ben Trieb zu frich aufreigt, welcher 
alsbann entweder durch ſpaͤter ein tretende naßlalte Witterxng 
leidet, ober von Fruͤhlingsfroͤſten zerſtoͤrt wird, 

b) mens bei ſehr großer Hitze eine, ohnehin nur duͤnne Bodenſchichte 
zu ſtark aufgelodert und hierdarch bie Aussänfung zu Kart 
beförbert wird, fo baß bie wenige vorhondene Feuchtigkeit ver 
ſchwindet und bie Städte vertredum. r 

Eben fo ift 

ad. 2, Die Bertigung ber zu oberflaͤchlich — Wurzeln des 
Rebſtokas für Weinberge, welche einen ſtarken Trieb behalten und 
Bktiig wachſen ſollen, ein Haupterforderniß ihrer Pflege. Wie wir 
aber ſchon früher bemerkten, gibt es Säle, mo biefe von allen Geiten 
ber empfohllane Wurzelvertilgung das befße Mittel waͤre, manche Wein⸗ 
berge in kurzer Zeit ganz und gar zu Grunde zu richten. | 

So nuͤtzlich nun 

ad. 3. die Vertilgung des Unfrautes i im Allgemeinen ſeyn kam, 
Inan es dennoch Kälte geben, in’ welchen man hierdurch das Abfallen 
und Verbrennen aller Trauben eines Weinberges veranlaßt und ber 
fürdert,. Muß man daher die Zweckmaͤßigkeit eines fleißigen Auflockerns 
jwar.immer als Regel betrachten, fo iſt es nichts deſto weniger von 
= Bichtigfeit, auch bie Ausnahmen berfelben gehörig zu hub 

gen, — Ä 

‚In Betreff der ——— eine ſehr oft wichesholie Bodenbearhri. 
tung von großem Nutzen fey, muß porerſt auf obige Bemarbungen 
hingewiefen werden, abo Tann mon it m. — 
daß es zweckmaͤßig iſt, 

1) dieſelbe da am oͤfterſten zu — wo kühle, saß Baden 


ſich befindet, welcher Waͤrme bebarf; beſenders wenn ‘tr ; wie 
dies gewoͤhnlich der Fall iM, piel Unkraut zieht, daß aber 

3) auf Höhen, an trodenen Stellen, namentlich wo bie Erdſchicht 
aus Urſache von Felſen oder Letten nur dünne liegt, af feich- 
tem Boden eine zu oft koimmende Bodenbrarbeitung eher ſchaͤd⸗ 
lich als nuͤtzlich wirkt. 

No iſt zu bemerken, daß, je tiefer die Rebſtoͤck⸗ in den Boden 
eingewurzelt find, man deren Bearbeitung audy um fo tiefer gehen Taffert, 
fie auch oͤfters wiederholen kann, indem durch die Wöglichfeit des Ein- 
heingens von Wärme, Laft und Feuchtigkeit die Wegetation kammer be 
fördert wied, während man, bet tiefliegenden Warzeln, keinen Schaden 
‚ zu befürchten hat. Bei hochwurzelnden Stoͤcken aber muß want: darauf 
fehen, daß der durch das Hacken veranlaßte Gewinn nicht wieber durch 
ben Schaden abforbirt werde, den eine etwa eimtretende zu große Hitze 
an den Stöden durch Einwirkang auf Seren an suqueichten im 
Stande iſt. — 

ESchon früher haben wir gefehen, daß wenn bei kraͤftig ſtehenden 
Meindergen die oberen Wurzelin im Fruͤhling abgefchnitten Mind, Fotche 
fpäter wieder nachtreiden, und als fogenannte Waidwutzeln im oberen 
Theile ver Bodenkrume fich verbreiten. Das Erſcheinen derfelben ift 
dem Wachsthum ber Stöde fö wenig ſchaͤdlich, als das Aufſteigen ein- 
zelner Wurzelfpigen aus der Tiefe in die obere Bodenſchichte, im Ge⸗ 
gentheil wird hierdurch dem Stocke die auf der Oberflaͤche ſich befin⸗ 
dende Bodennahrung mitgeiheilt. Diefe Wurzeln, wenn auͤch im Fruͤh⸗ 
ling, zerſtoͤrt, duͤrfen ohne Schaden fuͤr den Slock, im Laüfe bed Som⸗ 
mers nicht beſchaͤbiget werden, und hierauf beruht die von dem Birk 
ger in der Regel befolgie Gewohnheit, nach welcher nur im Frühling 
einmal tief gehackt, bei ven fpäteren Hackarbeiten aber nur 16 'Hef eins 
gebrangtn wird, als es die Wertilgung des Unkrautes oder das Durch⸗ 
brechen einer harten, auf ber Oberfläche gebildeten Erdkruſtt nothwen⸗ 
dig macht. Das erſte Hacken heißt daher ———— vor den — 
(den Rährarbeiten), das Graben. 

Die Zeit dieſes erſten Hackens richtet ſich, wie wir — ob 
gefehen, nach Elima und Lage, dann nady dem Charakter des Ftuͤhlings 
DZDe ſublitcher, je eher‘ kann gehackt werben, ausgenommen in jenen 
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— in denen, der aiehene nach, Fruͤhlingsfroͤſta zu befongin 
nd 

Beiter gegen Norden muß man: dabei auch noch bie Zeit: — 
in welcher, ber Regel nach, Beine kalte Regen mehr erſcheinen. Aus 
nahmeweife gibt ed manchmal Fruͤhlinge, in welchen, ihrem Chgracter 
nach, dieſe kalten Regenſchauer frühzeitig aufhören. In ſolchen dasf an 
den gegen bie Sommerfröfte geſchuͤtzten Stellen aud früher gehackt 
werden, In diefen fehr oft ausgezeichneten Weinjahren traͤgt ein 
fruͤhzeitiges Hacken auch viel zu der dabei ſtattfinden fruͤhzeitigen Ve⸗ 
getation bei. 

Jenen Weinbergen mit tief gehenden Wurzeln ſchaden, ber Natur 
ber Sache nach, Falte Regen, nach dem Haden, weniger als ſolchen, 
deren Wurzeln fich nahe an der Oberfläche des Bodens befinden. 

Bel gutem, warmem Wetter geht aber bei letzteren wieder die Er⸗ 
weckung ber Triebkraſt bedeutend ſchneller, als bei den anderen, vor 
fih, und von diefer Urfache fcheint, wenn Nur außerbem bie Lage 
guͤnſtig iſt, die auffallend vorgeruͤckte Entwicklung herzuruͤhren, die bel 
derartigen Weinbergen oͤfters bemerkt wird. 

- Weinberge mit leichtem Boden empfinden den Einfluß Falter Wit: 
terang weniger, als foldhe mit ſchwerem, befonder wenn er noch dazu 
feucht ift, koͤnnen alfo fruͤhjeitig bearbeitet werden. Trockne Höhen find 
vor allen andern Weinbergen zu baden, weil diefe hierdurch bei etivd 
follendem Regen mehr Feuchtigkeit aufnehmen/ bei fpäter eintretender 
Hitze aber ſchon wieher fefl genug liegen, um ſolche nicht fo weit‘ ur 
weichen zu laſſen. / 

Es iſt — zum erſten Hacken eine Beflämbige, warme —* 
terung abzuwarten; ba man aber nicht alle Weinderge an einem Tage 
herumbringen kaun, fo kann man ſich daber nach vorſtehenden Regeln 
richten. Sat man Weinberge, welche in der Regel nicht von Fraͤh 
Kngsfsöften leiden, ſowie fie auch von Falten Regenguͤſſen nicht fogteih 
gelb werten, fo bufigt man bet biefen, durch die Möglichkeit eines rd» 
zeitigen erſten Hackens, beventende Vortheile gegen andere Lagen. 

Noch tiſt: zu bemerken, daß es Thonboͤden gibt, weiche ſich durch 
etwa .einfoiende Regengüffe fdinell wieder verſchließen, indem fich die 
obere Erdſchichte breiartig erweicht und ſich gleich einer Scheuertenme⸗ 


nicherfeit, fo daß fe der Ftrioſphaͤre alles Eiotringm — und 
alle Thätigkeit derfelben verhindert. 

In foldien Fällen muß man ſich nicht verbrießen Kaffe, die erfle 
Hadarbeit zu wiederholen, da bie — ſo viel ‚ci gar nicht "ges 
ſchehen zu betrachten ifl. 

Die Tiefe des erften Hadens richtet ſich nad) dem Stand der Wur⸗ 
zeln. Sind dieſe nicht leicht zu erreichen, ſo iſt es rathſam, lieber auf 
mehr als ſechs Zoll Tiefe zu greifen, Je höher aber die Hauptwurzeln 
liegen, um fo vorfichtiger muß man mit dem Haden fein. 

Die Art der Arbeit betreffend ift darauf zu ſehen, daß der Boden 
gewendet und moͤglichſt locker gelegt werde, und daß man dabei der 
Wurzeln von tief liegenden Unkraͤutern, Winden, Diſteln, Neſſeln ꝛtc. 
habhaft zu werden fuche, um ſolche nachhaltig ausrotten zu koͤnnen. 
Eben ſo muß, wo dies nicht ſchon durch eine beſondere Arbeit geſchieht, 
auf die Vertilgung der zu hoch liegenden Rebwurzeln, wo ſolche rath⸗ 
(am if, gefehen werben. 

In Rüdficht der Zertheilung bes Boden⸗ findet dort wieder eine 
Ausnahme flatt, wo ſich derſelbe, wie ſchon früher bemerkt warb, gerne 
verfchlämmt und fefllegt. Ein ſolcher darf nicht zu fein zertheilt fein 
und muß einige größere Schollen behalten, wobund; «in ie 
Erweichen am beflen verhindert wird. 

Das Hoden felbft geſchacht gawoͤhnlich durch Menſchenh ͤnde, und 
— mit Kaͤrſten, weil dieſe durch ihre Ainken bie Erbe 
am beſten zertheilen. Jede Gegend hat ihre eigenthünsfiche Form vom 
Hacken oder Körften, Wenn ‚aber biefe'nur einigermaßen zweckmaͤßig 
Ind, ik es nicht rathfam, den Laien andere berartige Inſtrumente in 
Kin Hand zu geben. Sie euipfüngen feiche gewoͤhnlich mit Wibderwil⸗ 
Les, und. bei der Schwierigkeit des Landmannes, fick fehnell in .etwad 
Ungewöhates hineingufiuden, geht ber erwartete Mugen ‚guößientheils 
basd) das Ungeſchick verloren, wit. weichsen: dad mewt Inſtrumeut ber 
handelt wird, waͤhrend ein langlaͤhriger Gebrauch won: Jugend auf, 
und die erhaltene Uebung. an dem feither gebrauchten, manche ſchein⸗ 
base Uinymedimäßigkeit deſſelben durch Geſchielichkeit in — Anwen⸗ 
Dun vfhebt oben verbeſſert. a 
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In Seganden, in welchen wegen Mangelan Menſchenhaͤndas, das 
Haden zu Iange aufhalten wuͤrde, auch zu hoſtſpielig möge, wie z. 2 
in mehreren. Weingegenben Suͤdfraukreichs, wirb daſſelbe wit, dem 
Pflug verrichtet. Die Erziehungsart muß aber hierzu niedrig genug 
fein, und die Stoͤcke wenigftens drei Fuß weit in Reihen auseinander 
fiehen. Franzoͤſiſche Schriftſteller preifen dies Werfahren, (welches 
früher auch in der Rheinpfalz und in Rheinheflen probirt wurde), weil 
man dem Weinberg eine Bearbeitung mehr zufommen laſſen koͤnne. 
Obſchon man, ohne genaue Unterfuchung an Det. und Stelle, nicht mit 
Eicherheit über die Zweckmaͤßigkeit der Sache entfcheiden kann, fo möchte 
dennoch zu berüdfichtigen fein, daß jich die Pflugarbeit bei den Reben 
gegen die von Menfchenhänden verhalten wird, wie jene beim Kartofe 
filhaden und Haͤufeln gegen die von Menſchenhand zu Stande ge⸗ 
drachte. Sie iſt zwar anwendbar, dennoch Eimmt fie: nicht auf, mo die 
Bearbeitung mit der Bade nicht zu koſthar iſt. Denn man Bann dieſe 
nun einmal doch nicht ganz entbehren, und ein Jeder hält fie, und zwar 
niht ohne Grund, für beffer und volklonsmener, als jene mit dem Pfluge, 
und fo möchte eine vierte Pflugarbeit, welche ohne große Koſten gegeben 
werden Bann, und welche als ein befonderer Bortheil angelehen wird, 
wicht gerade fuͤr einen folchen zu nehmen fein, fondern aus der Noth« 
wendigkeit einer Öfteren Bearbeitung uͤberhaupt hervorgehen, weil man 
mit dem Pfluge nicht gleiche Wirkung, wie mit ber Hacke = Men: 
ſchenhaͤnde, herworbringt, 

Eine mit dem Pfluge verrichtet werbenbe Hadarbei iſten nur bei 
ebenem Boden moͤglich, dürfte auch nur dann mit geringerem Auf⸗ 
wand anzuwenden fein; we große Weingelaͤnde ein Öftered Ummenben 
des Pfluges nicht nöthig machen, auch im Ganzen nicht wiel Unkräuter 
erzeugen, Im Norden ſollte aber jeder ebene. Weinberg, wenn nicht 
durch beſondere Werhältniffe feine Lage befonverd begänftigt iR, (und 
hiervon kennt man nicht fehr viele Beiſpiele), audgerottet. werden, Dei 
der fortfchreitenden Parzellirung des Grundſtuͤcke werben diefe eben⸗ 
falls immer Feiner, daher iſt eine allgemeinere Einführung des Pflus 
ges zu Weinbergsarbeiten wohl nicht zu erwarten, wenn fie ſich ſchon 
als Mittel, den Wein wohlfeiler darzuflellen, fcheinbar empfehlen 
möchte und fein-Gebrauch wirb daher im Norden auf bie Bearbeitung 


önzelnet Ackerzeilen beſchraͤnki bleiben, wie Sieb manihial in ber 
Kheinpfalj. geſchieht, und auch dies hoffentlich nur fo lange‘, bis die 
Beute. einmal ihren wahren Wortheil einfehen, und ben Weinbau in‘ 
— Ebene vollends ‚ganz ausretten werben, 


III. Ueber das Dängen ber Reben. 
a Sründängung. 


Oblaon wir die von und geſammelten Materialien über Düngung 
ber Reben im Allgemeinen, erſt fpäter zufammenftellen wollen, fo hängt _ 
both, nach den neueren Erfahrungen, die Beflerung der Weinberge 
vermittelſt Einſaat von Pflanzen, melde grim untergehadt im Boden 
vermefen, und benfelben mit nährenden Beſtandtheilen bereichern, mit 
dem erfien Behacken deſſelben zu innig zuſammen, als daß man, Diefe 
Gegenſtaͤnde zu weit von einander trennen darf. Auch laͤßt ſich die 
Gruͤnduͤngung als ſolche ohne beſondere Schwierigkeit fuͤr ſich allein 
betrachten, daher wir keinen Anſtand nehmen, ſie hier, abgeſondert von 

den andern Duͤngungkarten abzuhandeln, und auf ihre große as 
Beit aufmerkſam zu machen. 

Fruͤher, und namentlich im Suͤden von Suropa fheint man vor- 
zugoweiſe nur grüne Duͤngung zum Weinbau angewandt zu haben, 
und mahrfcheinlich reicht man damit auch hinlänglich aus, da der Wein⸗ 
Rod in den ihm zufagenden Climaten überhaupt nicht fo-vieler kuͤnſt⸗ 
licher Nachhuͤlfe bedarf, als weiter gegen Norden hin, und erſt bann, 
als man in ber Zälteren Bone einfehen lernte, daß Durch Kunſt und 
Pfiege das mangelnde warme Clima erfegt werben muß, fcheint man 
angefangen zu haben, bie Weinberge mit Viehduͤnger zu überbeflern. 
Wenn man gegen Suͤden, um einem zu Üppigen Trieb entgegen zu 
arbeiten, für den Weinflod eher trodne, unfruchtbare Stellen. auszu⸗ 
fuchen genöthigt ifl, (mie dies namentlich; auf den weſtindiſchen Inſeln 
der Fall fein ſoll,) fo läßt ſich wohl dagegen witber eine Bone denken, 

tm welcher ſich die Triebkraft des Stockes, ohne weitere Beihülfe und 


Pflege, ganz von ſich felbft ſchon auf der Stufe einer fortwährenden - 
Tragbarkeit erhält, fo wie 3. B. in nörblichen Glimaten, Waldbaͤume 
und Sträucher ebenfalls Feiner befonderen Düngung und Pflege 
beblirfen, weil fie in ben, ihnen ganz angemeflenen Verhaltntſen 
vegetiren. 

Weiter gegen Norden fängt aber für die Rebe das Beduͤrfniß einer, 
fergfältigeren Pflege und einer größeren Nahrungsmaſſe an. Zuerſt 
genügen noch mobernde Pflanzenzefte, allein weiter hinauf iſt Sompok 
vonnoͤthen, an ber noͤrdlichen Grenze felbft würde man aber ohne 
Biehbünger gar nicht mehr amsreichen, er mag rein und unvermiſcht, 
oder fonft in einer Seftalt und Miſchung , wie man ſolche am zatraͤg⸗ 
kihften findet, gegeben werben, 

Die Belege zu biefen verſchiedenen Abftufungen laſſen fid leicht 
anffinden. Im Rheingau, als jener Gegend, welche ald Repräfentant 
des nördlicheren Weinbaues anzufehen ift, ſo wie im übrigen Deutfch- 
land, beuft wohl niemand an bie Möglichkeit, einen Weinberg ohme 
gaimalifch vegetabiliſchen Dünger tragbar zu erhalten, ja man glaubt 
ſegar, daß im Rebſtuͤcken ohne denſelben, ber Wein ſelbſt ze mager 
und zu leicht werde. 

Dan kennt hier wohl aud den Gompeft, fo wie das Einbringen 
frifher Erde, aber alles dies wird-nur als Beihlilfe angeſehen, wäh« 
rend man dagegen für Mebfelder die gräne Dimgung gar nicht be» 
trachtet. 

Weiter gegen Suͤden, im mittaͤglichen Frankreich, m Ungarn ıc, 
iſt man mit der guͤnſtigen Wirkung des animalifchen Düngers auf bie 
Quantitaͤt zwar wohl befannt, aber eben fo Bennt man auch deren 
nachtheiligen Einfluß auf die Qualität, und hiervon iſt die natürliche 
Solge, daß ſowohl in den vorzügliheren Weingegenden Frankreichs 
und Ungarns ber Gebrauch bes reinen Viehduͤngers ganz verboten ift, 
als daß man aud in Ungarn noch beſonders zwiſchen dem alten guten 
Beinban, ohne Dünger, und dem neuen, mit Dünger , unterfcheidet, 
welcher letztere durch feine große Menge Wein von geringer Qualität, 
borien befannt genug iſt. Der Gebrauch bed Duͤngers in vorzüglichen 
Weingegenden befihränft fi in diefer Bone mehr auf Berbefferung 


durch Compoſt, welcher zu dem Einlegen der Rebſtoͤcke angewandt. 
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einigen Gegenden, die mehrere Jahre ſtehen bleibende Efnarfeite, danz 
aber in andern, befonders den rothen und den Inkarnatklee, welche beide 
im Epaͤtſommer gefäet, im folgenden Frühling aber untergehadlt werden. 

Im Norden finden fich keine beſtimmten Dängerpflangen für Wein» 
berge, aber eö können vielleicht die manchmal üblichen Graspfaͤde, be⸗ 
fonder& wenn fie nach Jahren gewechfelt werben fohten, zur Gruͤnduͤn⸗ 
gung gerechnet werben. Eine andere Art von Gründlingung fieht man 
manchmal bei umzwrottenden und neu anzulegenden Weinbergen, 
weiche das Jahr zuvor mit Klee befaamt werben, um für. den neuen 
Weinberg eine unterzubringende Raſendecke zu bilden. Beide Arten 
Binnen aber eigentlich nicht ald periodiſch wiederkehrende Beſſerungs⸗ 
methoden angefehen werden, und, weil man das Beduͤrfniß eines 
reiwer Bodens zum Zweck der Zeitigung der Trauben: fuchlte, fo unter⸗ 
hieß man die eigentliche Gruͤnduͤngung lieber ganz. 

Über gerabe weil deren Anwendung hier ſchwieriger iſt, darf man 
fich Aicht abfchre den laffen, und es gibt mehrere Wege, um, ohne Be 
einträdtigung der anderen Erforderniffe zur Erzeugung eines en 
Weines, zu einem günftigen Erfolg zu gelangen. 

Bir wollen folche bier furz zuſammenſtellen: 

1) Da wo Graspfaͤde in Weinbergen in Uehung find, werben 
ſolche oft bitter getadelt, jeboch aber nur dort mit Recht, wo 
die Ruͤckfichten auf Erzeugung der Qualität, jege der Quanti⸗ 
tät überbtetet. In geringeren Weinbergen Jaffen fid aber diefe 
Grospfaͤde fehr gut ald eine Art von Gruͤnduͤngung beulgen, 
wenn man in einem gewiſſen Seitraum mit bemfelben wechfelt, 
fo daß nad) und nach alle Reihen eines Weinberges eine Zeit 
lang mit Grad niedergelegt werden. Hierdurch erhält man da⸗ 
felbft eine nicht geringere Fläche reinen Bodens, als fgither 
bagegen genießt ınan den Wortheil einer neriodifchen Verbeſſe⸗ 
rung einzelner Reihen, und die allen Weinbauern bekannte 
größere Triebkraft der Pfadreihen wird nach und * auf alle 

anderen uͤbertragen. | 

2) Obſchon die Düngung mit im Spaͤtjahr — in dem 

darauf folgenden Frühling aber eingehackten Klee für das noͤrd⸗ 

liche Klima eigentlich nicht paffend ift, fo laͤßt ſich folde aber 


3) 


dennoch auf bie Art anwenden, daß man einzelne Zwiſchenrei⸗ 
hen mit Klee einfäet, und unter dieſen nach einem gewiſſen 
Turnus wechſelt. Auch ann eine Kleeſaat im ganzen Wein⸗ 
berg auch in den Jahren nicht. überflüffig fein, in welchen man 
fhon gleich im Frühling die Erndte für verloren erachten kann, 
3.8, durch Froſtſchaden. Der Klee würbe, früh eingefaet, 
in diefem Jahre noch ſtark genug werben, um’ im erfien Fruͤh⸗ 
ling des kommenden untergebracht werden zu Bönnen, indem 
bei Biefer Art von Düngung, auch die Einwirkang des Klee⸗ 
raſens bei Srühtingsfröften zu berüdfichtigen ift, und der an- 
germachfene Klee nicht bis zu diefer Zeit ſtehen bleiben dürfte. 
Auf diefe Art koͤnnte in Iahren, in welchen Peine Weinerndte 
gewonnen wird, auch Reps angewandt werben. Bei Weiners 
trag möchte aber die Pflanze zu viel Zeuchtigleit in die Wein- 
berge bringen, bie Trauben faulen nn, aud vieleicht auf 
beren Geſchmack einwirken. 

Die befte, und die für das nördliche Clima geeignetfte Art einer 
grünen Düngung bleibt aber, nad) ben im vorigen Jahre ge⸗ 
machten Berfuchen, die Einfaat einer ſchnellwuͤchfigen Pflanze 
mit fettem Biatte, und zwar gleich bei dem erſten Behacken des 
Weinberges, fo daß dieſelbe Burge Zeit darnach ihr Wachsthum 
beginat, und ſolches beendigt hat, wenn bie. Erboberfläche bei 
der zweiten Hadarbeit gereinigt-werben muß. Ob hierzu viel⸗ 
leicht die Lwine tauglich ift, möchte noch zu verſuchen fein, ich 
hielt midy bei meinen Verſuchen an die einheimifche kleine Sau⸗ 
oder Pferdebohne, welche Pflanze in einem Weinbergsboden, 
ber ohnehin faſt nie ganz audgemagert iſt, üppig genug treibt, 
dabei ſich felbft ohne Stuͤtze trägt, fich nicht an die Weinftöde 
anlehnt, ferner eine große Mafie fetter und faftiger Blätter. 
und Stengel treibt, dabei aber auch für den Futterdiebſtahl 
unbrauchbar ift, weil fie fein Thier im grünen Zuſtande frißt. 
Weiter bietet diefe Pflanze noch den defonbern Vortheil, daß 


ſie, wenigſtens nach den gemachten Verſuchen, mit ihrer Blhthe« 


zeit gerade in bie Periode des zweiten Hackens einteifft, ald« 
dann alfo untergebracht werben kann, wenn fie in ihrer größten 


wiß mit gusem Erfolge zu gebrauchen fein mag. Nur ifi hierbei zu 
kerudfichtigen, daß, wenn die Wirkung nicht ausbleiben folk, große 
Maffen hin und her gefchleppt werben müffen, währent untergehackte 
Suninen ober Pferbebohnen an Ort und Stelle entfliehen und ver⸗ 
ſchwinden, und feines weiteren, auf — oft ſehr beſchwerlichen 
— beduͤrfen. 

Das Eingraben des bei dem Schneiden abfallenden Holms laͤßt 
Pr ebenfalls zue Gründüngung rechnen und: zwar befonders anf ſol⸗ 
den Böden, welche mechanifche Lockerung nothwendig haben, Bei dem 
immer ſteigenden Holzpreiſe wird daffelbe aber viel zu theuer, auch 
koͤnnen geößrse Weinbergseigenthuͤmer «8 mit aller Mühe nicht verhin« 
dern, daß ein großer Theil Diefes Materials aus den Rebfelbern ge⸗ 
fiohlen wird, fobald die Leute die Abficht des Untergrabens Fennen. 

Man hat von mehreren Seiten das Unterhaden der grünen Triebe 
beim Lauben im Spaͤtſommer vorgefihlagen, und namentlich hat Herr 
Verwalter Krebs in Seeheim bei Darmfladt diefe Methode zur Spradge 
gebracht. Die Zweckmaͤßigkeit derfelben läßt fich nicht abläugnen, obs 
ſchon es nicht wahrſcheinlich if, daß, namentlich alte Weinberge, ganz 
ohne animaliſchen Dünger, und nur vermittelft diefer Art von Grün» 
büngung, in ungeftörter Tragbarkeit erhalten werben koͤnnen. Sie 
läßt fich aber namentlih auch an ſolchen Orten nicht ausführen, wo 
diafe gelinen Triebe einen Theil der Fütterung des Rindyiehts aus⸗ 
wachen, wodurch ber Werth derfelben fo fleigen Tann, daß man ſich 
dafuͤr andern Dünger zu. verſchaffen im Etande iſt. 

Daher müffen für die Anwendbarkeit diefer Methode immer Local⸗ 

verhältniffe berlichfichtiget werden, mit ber Pflanzung von Lupinen ober 
Dferdebohnen ift fie aber deshalb nicht zu vergleichen, weil dieſe Pflan⸗ 
zen zu feiner Art von Fütterung verwendet werben können, Außerdem 
feinen diefe dem Boden auch noch mehr Nahrungstheile durch bie 
Beſchaffenheit ihrer Blätter mitzutheilen, welche dicht, fchleimigt. und 
Eimeißftoff-haltig find, während das Weinbeerblatt locker und außer 
einigem Säuregehalt, fonft ziemlich leer an Duͤngerſtoff iſt. 

Schließlich wäre noch zu bemerden, daß die Beobachtungen über 
Gruͤnduͤngung, namentlich in unferem Glima, noch viel zu unvol« 
ſtaͤndig Bad, ald daß man die Verhandlungen über biefen Gegenflank 


für abgeſchloſſen betrachten koͤnne. Man follte fie wenigftens nicht 
ganz vernadläfligen, indem fich durch fie immer nicht unbedeutende 
Bortheile erwarten laffen, welche feither gänzlich Überfehen worden 
find, beſonders auch deßhalb, weil der erforberliche Dünger immer 
mehr im Preife fleigt, jener des. Weines aber im Allgemeinen immer 
mehr ſinkt, fo daß jede Erfparung bei der Rebkultur von befonderer 
Wichtigkeit. wird, und fpäter fogar vielleicht als Bedingung ihres Horte 
beſtehens betrachtet werben kann. 


J nu i. 





I. Behandlung der grünen Triebe. 


A. Einleitung 


Vielleicht keine andere Pflanze wird in ihren gruͤnen Trieben ſo ver⸗ 
ſchiedenartig behandelt, als die Rebe; ſie laͤßt ſich ſogar jaͤhrlich wieder⸗ 
kehrende Mißhandlungen gefallen, und lohnt dennoch die Muͤhe des 
Winzers. Dieſer iſt, fo wie ſich nur die erſten Blaͤttchen entwickeln, 
ſogleich bei der Hand, kuͤnſtelt daran, und kneipt die unfruchtbaren 
Augen weg. Er bricht aus, quaͤſtet oder jaͤtet. Bei weiterer Ausbil⸗ 
dung werden von Einigen die Lotten noch vor der Bluͤthezeit einge⸗ 
kuͤrzt, andere begnuͤgen ſich, ſie von ihren Seitentrieben zu befreien, 
wieder andere uͤberlaſſen ſie faſt ganz der Natur. Nach der Bluͤthe 
hat der Rebſtock gewoͤhnlich einige Wochen Ruhe, ſind aber die Trau⸗ 
ben herangewachſen, oder zum Anfang der Reifeperiode gelangt, ſo 
geht das Abſchneiden und Ausbrechen wieder an, und auch hier herrſcht 
in der Zeit und Behandlung die naͤmliche Verſchiedenheit. Einige 
brechen nichts aus, ſondern begnuͤgen ſich, die Triebe ſelbſt mehr oder 
weniger ſtark einzukuͤrzen, andere laſſen ſie lang emporwachſen, kuͤrzen 
ſpaͤter nur die Spitzen etwas ein (gipfeln), brechen aber dagegen die 
Geizen (Aberzaͤhne) mit der groͤßten Sorgfalt aus. 

Welches iſt nun die beſte Methode? 

Der Hauptzweck des Einkuͤrzens der gruͤnen Triebe iſt: 

1) Das Zuruͤckſtauchen des Safttriebes von der Spitze der Rebe 
gegen jene Region, in welcher die Trauben ſtehen, um hierdurch 
dieſen mehr Nahrungsſtoff zuzuwenden, und 

2) das Entfernen der zu ſtarken Deckung des Bodens, damit 
dieſer von den Sonnenſtrahlen moͤglichſt erwaͤrmt werde. 
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ad 1) Es iſt bekannt, daß die Blätter vorzüglich dazu dienen, die 
Kohlenfäure der Atmofphäre einzufaugen und ber Pflanze den zu ihrer 
Bildung nothwendigen Kohlenfloff daraus auszuſcheiden. 

Ferner ift es bekannt, daß ſich gegen bie Spike der Triebe hin 
alle aus dem Boden flammenden mineralifhen Nahrungsftoffe an- 
ſammeln und durch Werbünflung bes fie in -Auflöfung enthaltend 
habenden Waſſers verdichten. 

Das Einkuͤrzen der Triebe bewirkt zwar auch eine Verringerung 
der Blaͤtter, daher eine Verminderung der Kohlenſaͤureaufnahme, es 
wird dieſer Verluſt aber dadurch ausgeglichen, daß die unten ſtehenden 
Blaͤtter geſchont bleiben und ihre Funktion fortſetzen, waͤhrend dieſe 
ſelbſt, wegen dem Verluſt bed vorderen auszubildenden, jetzt abgenom⸗ 
menen Triebes, überhaupt nicht mehr fo ausgedehnt zu fein braucht. 
Dagegen fammeln ſich die aufgelöften Mineralbeftandtheile anftatt am 
der Spige, jeßt mehr in der Region, in welcher die Trauben hängen, 
fie werben dahin getrieben, und bewirken hier das fchnelle Wachsthum 
welches man als Kolge des Einkürzens an denfelben bemerkt. Sind 
feine Trauben vorhanden, fo genießen die unteren Triebe diefe Ver 
mehrung bed re und entwideln fi oft den vorderen 
gleich, 

ad 2) Je * der Rebſtok der Warme und dem Licht — 
iſt, um ſo raſcher entwickelt er ſich, ſchon aus dem Grunde, weil die 
Kohlenſtoffaufnahme durch das Licht bedingt iſt und in der Dunkelheit 
aufhoͤrt. Das naͤmliche gilt von den Trauben ſelbſt. Haͤngen dieſe 
daher zu dunkel, fo kann deren Wachẽthum nicht mit der noͤthigen 
Kraft von flatten gehen, es gibt alsdann jene vergelbten ſchwaͤchlichen 
Fruͤchte, welche wir in fehr ſchattigen Stellen oft bemerken koͤnnen. 
Benn fie daher fihen einer leichten Dedung gegen den zu ſtarken 
Sonnenbrand beduͤrfen, ſo muß der Winzer darauf hinarbeiten, daß 
ſie dennoch fo viel Licht als möglich erhalten, und dies erreicht er durch 
eine zweckmaͤßige Behandlung der grünen Triebe, Ein weiterer Zweck 
des Aufbrechens ift, dem Boden bie möglichit größte Erwärmung 
durch die Sonnenfttahlen zu verfchaffen. Die Wirkung der Sonne auf 
denfelben und diefe wieder auf die Entwidlung der Trauben ift augen- 
ſcheinlich. Es wurden früher an mehreren Orten Unterfuchungen Aber 


bie Bodenwaͤrme angeſtellt. Wenn diefe zwar zum Theil nur mangel- 
haft ausfieten, fo zeigen ſolche doch den Wärmeeinfluß auf die Be 
fhleunigung der Vegetation und die daraus entfpriagende .beflere 
Daalität yes Weines auf unwiderſprechliche Weife. Es iſt befannt, 
bag im Durchſchnitt der weiße Wein des. babifchen Oberlandes am 
Stärke und Bouquet einzelnen Lagen der Bergſtraße nachſteht, daß 
hier die Lagen aber wieder fehr verſchieden, und die hefferen gegen bie 
andern verhältnißmäßig felten ſtnd, daß aber alle diefe vorzuͤglichen 
Bagen wicher hen beſſeren Plaͤtzen des Rheingaues nachfiehen märfien: 
Die Mefjungen der Erdwaͤrme im Sommer bed Japıe® 1840 halten 
hiermit ganz gleichen Schritt. 

- So war bei einer Meffung im Oberlande der Mitteldurchſchnitt 
——— — .. 7118 R. 
die hoͤchſte im Sommer notirte Wärme ... + 15 AR 

Bei der in Weinheim vorgenommenen Meflung 
fand man in befter Lage den Durdfhnitt .. . . + 1,2% R. 
den im Laufe des Sommers als höchften notirten 
Börmegrad = en a ee ee DB: 

ia geringer Lage den Durchſchnitt 0.22 + RI BR 
den hoͤchſten Wärmesrd . . .. + 16 %R 
Bei einigen Mefjungen im Rheingau: en: 
In Nemonnshaufen am 17. Bull.» 2. + WR 
In Ruͤdesheim am 3, September. . . « : + 23 GR. 

- (E8 Fonnte hier Fein Durchſchnitt genommen werden, weil bie 
Zahl der Meſſungen felbft zu gering iſt.) 
Wenn man biefe Unterfuchungen, um ein ſicheres Kefultat zu 
erlangen, wohl Öfterd und genauer wieberholen muß, fo ift ber Zuſam⸗ 
wenhang des Wärmegrabes des Bodend mit der Qualitaͤt des Weines 
zu auffallend als daß hier noch ein Zweifel obwalten koͤnnte. 

Da früher fchon gezeigt warb, wie die Erwärmung des Bodens 
meiſtens von der ungebinderten, und durch ambere Verhaͤltniſſe nicht 
geflörten Wirkung der Sonnenfirahlen herruͤht, fo wäre diefer Punkt 
wicht mehr.nöthig zu berühren, doc bleibt es immer. intereflant, daß 
bei mehrtägigem Sonnenfhein, die Differenz des Waͤrmegrades zwi⸗ 
ſchen den verfchiedenen Lagen erſt recht hervortrüt, während fie ſich 
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nach mehrtägigem trüben Wetter bis auf weniges faſt gleich ſtellt. 
Ban kann daher wohl unbedenklich die Regel aufftelien, daß das Aus⸗ 
lichten der Weinſtoͤcke auf das Vorruͤcken der Reife und der daraus 
entfpringenden Qualität nicht anders, als fehr günflig wirken ann. 
Jedoch finden ſich auch hier eimige — welche die nöthige 
Beruͤckſichtigung verdienen, 

Es gibt nämlih: 

1) Eraubenforten, welche feine fehr reichlich sa ene Wäflerig- 
feit in ihren Beeren haben. Diefe verbrennen an der Sonne viel 
ſchneller als andere, niit weniger confiftenteren Fruͤchten, duͤrfen daher 
in heißen trocknen Lagen, fo wie auch bei fehr heißer Witterung: nicht 
zu vie- Luft und Sonne erhalten, Uebethaupt darf man nicht vergeſſen, 
daß die Trauben, nad) ihrer Natur, zur Xusbilbung in ben erfien Mos 
naten eine leichte Deckung ſehr lieben, und daß — ſolche, waͤhrend 
dieſer Zeit, gelaſſen werden muß. | 

2) Eben fo hat man tredine, fleinige Sagen von fehr Nhnee Erd⸗ 
krume und hochliegendem, feſten Untergrund. Dieſe duͤrfen ebenfalls 
nicht zu ſtark aufgelichtet werden, weil ſonſt die Erde vertrocknet und 
die Rebftöde zu Grunde gehen. 

3) Sehr ſchwach treibende Stoͤcke bedürfen weder ein Auslichten, 
noch ift ihnen daſſelbe von Ruben. 

4) Wenn im Norden das Auslichten von großem Bortheile fein 
Ian, fo leidet daffetbe im Süden bebeutende Mobdificationen, und kann 
bafelbft, in heißen Bagen, wohl fchädlicher al8 bei und wirken. Daher 
erzählt Solumella von feinem Vatersbruder, daß derſelbe in der Sorg- 
falt für die Reben fo weit gegangen wäre, daß er die Trauben mit 
Decken von Palmbaͤumen befchattet habe, Damit fie nicht von der Sonne 
leiden möchten. In Sirmien wird wegen ber bortigen großen Hitze ben 
ganzen Sommer über an der Rebe, wenn fie einmal eingekärzt iſt, 
außer daß fie im Juni leiſe zufammengebeftet und die daruͤber wachſen⸗ 

den Spigen abgefchnitten werben, nichts mehr gemacht. 
Aus dem Ganzen möchte daher: die einfache Kegel zu ziehen fein, 
daß man zum Zwecke der. Erwärmung bed Bodens and um bie Stöde 
möglich der Einwirkung des Eonnentichtes auszufegen, fo ſtark ande 
briche und einkuͤrze, als es 





a) die Stöde, ihrer Art nach, vertragen, 

b) als dafjelbe nicht nadhtheilig auf die Trauben wirft, und 

©) als der Boden ſelbſt hiervon nicht zu ſtark ausgetrocknet werde. 

Es gibt Gegenden, wo der Rebe fallt ein ganz freier Lauf gefattet 
wird, bis zum Spatfommer, in’weldhem man fie Eöpft (gipfelt). Dies 
Verfahren, wenn es an trodinen heißen Orten gefchieht, beruht auf 
einem fehr guten Grunde, da aber gewöhnlich das Auöbrechen der 
Geizen damit verbunden ift, fo entficht dabei die Srage, ob buch ein 
Stehenlaffen derfelben, mit einem gehörigen Einkuͤrzen der Triebe, 
nicht der Zweck der Dedung. eben fo volllommen erreicht, babei aber 
Boden und Trauben doc; der Wärme mehr ausgeſetzt werben boͤnaten? 
welche Frage ſich bei Beleuchtung der Einkuͤrzungsmethode, zur Zeit 
der Traubenbluͤthe, wohl von felbft beantworten wird, 

Manche eifern gegen das Ausbrechen und Einkürzen noch aus dem 
Grunde, daß, wenn die Triebe nicht gelaffen würden, die Reben ii 
größere, aber.nur geringe Trauben trügen. 

Ob diefer Einwand Grund habe oder nicht, muͤſſen nähere Wer 
ſuche zeigen. Wahr. ift es, daß durch das Einkürzen ıc. des Bodenfaft 
gewiffermaßen in dem Rebftode angeſchwellt wird. Dies zeigt: ſich 
angenfcheinlich in dem Dickerwerden bed Holzes und in bem ſchnel⸗ 
Ieren Zunehmen ber Trauben, Wenn aber, wie oben gezeigt wurde, 
burch die Lichtung gegen bie Sonnenflrahlen «ine fehr beichleunigte 
Vegetation und eine frühere Reife der Trauben eintritt, fo erſcheint 
im Werhäliniß der Lraubenqualität bier wieder, eine Art von Aus⸗ 
gleihung ftatt zu finden. Wenigftens zeigten im Herbſte von 1840 
die e ngekuͤrzten Neben cher beſſere Früchte als die andern, obfchen fie 
größer und faftreicher waren, indem ihr Moft 90, jener der nicht ein« 
gekuͤrzten Stöde aus derfelben Lage nur 831, Grab wog. Aber fie 
zeitigten früher, und hatten eine längere Beit zur Nachreife, wodurch 
die behauptet werdende geringere Qualitaͤt mehr ald hinreichend ber 
feitigt wird. 

Wenn aber eingekürzte Triebe auf die Trauben nachtkeilig wirken 
koͤnnen, ſo iſt es gewiß nur dort der Fall, wo neben dem Einkuͤrzen 
noch ein Ausbrechen der Geizen ſtatt findet. Bei dieſer, gewiß ſehr 
fehlerhaften Werfahrungsart, wird der Saft weit mehr eingeengt, und 


bann if es möglich, daß bei gaͤnzlichem Mangel an Gelsgenheik zur 
Ausbildung, Ablagerungen im Innern der Frucht ſtatt finden, nochdie 
kei Schonung der Geiztriebe in. diefe eintreten, und von den Trauben 
abgeleitet werben. 

In wis ferne fehr flarf treibende Reben das Einkuͤrzen vertragen, 
ohne unfruchibar zu werden, ift noch nicht genau ausgemittelt. Mm 
weiß wohl, daß wenn man die Geizen wegbricht, die frudtbaren 
Augen fich mehr gegen die Spitze bed Triebes hin ziehen, ob aber ein 
Einfürzen zur Zeit der Blüthe, und dabei eine ſchonende Behandlung 
ber Geizen, nicht die Fruchtbarkeit der Augen weiter zuruͤcktreiben 
dürfte, ift noch nicht ermittelt, wiewohl nicht unwahrſcheinlich. 

Wir wollen nun die mannigfachen Methoden der Sommerbehand- 
lung in den verfchiedenen Weingegenden, etwa genauer durchgehen. 

Es find folgende Hauptarten: 


A. Man bricht das unnöthige Holz aus — darauf Frag 
man die Neben, noch vor oder während ber Blüthe, bis auf 2— 4 
Augen über dem hoͤchſtſtehenden Geſcheine ein, läßt fpäter die Geizen 
wachſen, und fchneidet diefe im Anfange des Septemberd, wenn fie zu 
groß werden auch früher, ab. 

Diefe Methode ift in Sirmien faft durchgängig im Gebrandı, mal 
die Stuͤzen unndthig, und ſtimmt mit der von her Bram PD em. 
pfohlenen, faft ganz überein, 

Eine. Mobification derſelben findet fich in ber ——— und in 
Wuͤrtemberg. 

Im Marnedepartement werden naͤmlich die Reben — und — 
ſo wie ſie vorwachſen, eingekuͤrzt, wo aber, wie in Wuͤrtemberg, ein 
langer Rebfchnitt gebraͤuchlich iſt, modificirt ſich das Einkuͤrzen ſelbſt 
wieder in der Art, daß der kuͤnftigen Schneidrebe, (und etwa noch 
einer gleichen, im Falle die erſtere verungluͤcken ſollte,) freier Lauf ge⸗ 
lefien, die andern Reben, welche Fruͤchte tragen, aber eingekuͤrzt wer⸗ 
den. Die langen Schneidreben befreit man von ihren Geizen, waͤhrend 
an den andern nichts geſchieht. Dieſe Methode hat auch ſeit mehreren 
Jahren in Rheingau Eingang gefunden ‚nur daß bafeibf feine Wim 
kaltrieba ausgebrochen werden. 


wie auch die an ihnen austreibenden Beizen bis zu Anfang des Sep 
temberd gefhent werden müflen, damit die Bünftige Fruchtbarkeit 
der Schneidrebe, welche von ihmen abhangen- fon, moͤglichſt vorbe 
zeitet werde. 

Die angegeberie Behanblungsweife laßt ſich ſewohl bei Rahmen, 
ald Pfahl, fogar bei der Kammererziehungsart anwenden. 

Bei Produktion auf Qualität, gehören. fowohl bie Rebforte, als 
gewoͤhnlich auch die Stöde felbft, nicht zu. ben ſturkaustreibenden. 
Hier wäre ausfchließend bei Zapfen oder Kopfichnitt, die fpäten zu be 
fhreibende Einlürzungsmethobe ſchon besiegen um fo. zweckmaͤßiger, 
weil dadurch die Pfahl⸗ und Rahmenſtuͤtze eatbehrlich iſt. Beſonders 
aus biefer Urſache eignet ſich jene Behandlungdart auch für Wein⸗ 
berge, deren Trieb uͤberhaupt gering iſt und den Zapfenſchnitt ver⸗ 
traͤgt, und es iſt zu hoffen, daß ſolche immer allgemeiner werde. 

ad 2) Die. Natar ber Rebforte betreffend, fo haben wir zu dem 
Obigen nur weniges zuzufügen. Es dürfte nur noch bemerkt werden, 
Haß, wenn für die kuͤnftige Fruchtbarkeit geforgt ift, bei Hark treibenden 
fetten Nebftöden noch viel fleißiger auf Lichtung darch Ausbrechen 
und Einkuͤrzen der unndthigen Zriebe zu fehen fei, als bei mageren, 
bei denen eine fchäßliche — des Bodens — nicht ſo leicht 
vorkoͤmmt. 

ad 3) Die eigenthuͤmlichen Berhäitnige eines Rebſtuͤckes koͤnnen 
in einer großen Neigung zum Austrocknen des Bodens beſtehen. Hier 
kann unter Verhältuiffen dad Hoͤheretziehen aller Triebe, wie im 
Rheingau, in Orfireih, günflige Wirkung äußern. Dec trifft Diefer 
Fall gewiß wur aͤußerſt felten ein, und es iſt fehe die Frage, ob jene 
Weingegenden, in welchen eine. berartige Sommerbehenhlung ringe 
führt iſt, nicht fehr gut täten, folche aufzugeben, die wieleicht noͤthige 
Beichattung durch Schonung der-Aberzähne zu erreichen, und hierburdg 
den geoßen Holzaufwand zu wermeiben, welcher ani Ende, bei den 
geringen Weinpreiſen, noch den einbau ſelbſt vernichten wird. 

Da dos Einfürgen ber Triebe vor und in der Bluͤthe des Reb⸗ 
indes weder der Kraft. deſſelben noch feinem Prohufte ſchadet, fo if 
gar Fein Grund vorhanden, die großen Vortheile nicht zu bemügen, 
welche dieſe ln barbietet, 
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Ja diefer Unberzeugung, ſollen die, auf jene Methode näheren Be- 
ing habenden Arbeiten feiner Beit genauer durchgegangen, It a aber 
mit der erſten, bem Auöbrechen, a werben, 


-B. Das Ausbrechen im erfien Frählinge. 


Die beſte Zeit dazu kann nicht auf den Tag beſtimmt werden, ſon⸗ 
dern tritt ein, wenn bie Haupiſchoffen etwa A Zoll lang hervorgewachſen 
find. Alsdann haben fich auch fchon at dem Stamm und dem Aeſten 
zum Theil kleine, ſchmaͤchtige Laubroſen, zum Theil aber au) Schoffen 
gebübet, von denen zu erwarten iſt, daß fie Eräftig werben, und nad 
einem Jahre als Vorrathsholz sum Anfchneiven von Zapfen zu ges 
brauchen fein mögen. Was bie Laubroſen und fchwachen Schößlinge 
betrifft, fo muͤſſen dieſe alle abgedrückt werden. Bei den andern Trie⸗ 
ben hat aber sin aufmerkſamer Weingaͤrtner wohl zu bedenken, ob er 
feinen als erſten Anfang eines Vorrathszapfen gebrauchen kann, In 
diefem Falle muß er gefchont, und wenn es nöthig, angeheftet werben, 
Bei der Auswahl folder Triebe muß man jebod darauf achten, daß 
fle nicht bloß oben auf der Rinde auffigen, wie dies bei vielen der Fall 
it, fondern aus kraͤftigen, mit dem Splint in Verbindung ſtehenden 
Augen entfproffen find, welcher Unterſchied keinem erfahenen Winzer 
anbekannt iſt. 

Einige Gegenden begnügen ſich, nur die am Stamme und ben 
dickeren Aeſten ſitzenden unnuͤtzen Schoſſen wegzubrechen. Wer dies 
Gefchäft aber genam verrichten will, muß auch an dem zweijährigen 
und befonderd an dem einjährigen Tragholze, von allen doppelten 
Zrieben, jenen-welcher Feine Geſchelne hat, wegbrechen, und auch bei 
einfachſtehenden Augen darauf achten, ob fie zum ſchneiden als zwecklos 
und Beine Früchte bringenb, nicht befler zu entfernen wären, fie find 
aber manchmal zu zahlreich umd deren Wegnahme würbe, wenn man 
fi zu genau an die Regel hatten wollte, den ganzen Stock verunſtal⸗ 
ten, Es iſt alfo hier nach Ruͤckſicht anf die Form, ab» und zuzugeben. 
Wenn bie doppelten Augen zu dicht auf einander. figen, müflen bie 
geringeren weggenommen werben, wenn fie aud; einige Geſcheine 
zeigen, ſonſt wird aus allen nichts. Wenn bie hinteren, m kuͤnftigen 
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Jahr zum Schnitt zu verwendenden Reben auch ohne Geſcheine find, 
fo verfteht «8 ſich dennoch, Be fie, der Sorge für die aan wegen, 
ftehen bleiben, 

Bei der Arbeit des — findet man oͤfters, beſonders an 
den Spitzen, ſchon ſehr weit hervorgetriebene Schoſſen, welche: bereits 
ihre Geſcheine ausbreiten und 3— 4 Augen vor fie hinausgewachſen 
iind. Diefe kann man fehon jetzt einkürzen, indem man beren weiche 
Derzfpischen mit dem Singernagel abkneipt. Man bringt hierdurch bie 
Triebkraft des Stockes gewiffermaßen in das Gleichgewicht, indem 
mach der Einfürzung der vorderen Schofien, bie hinteren fchneller vor⸗ 
anwarhfen, was beſonders bei niebergezogenen Stöden mit Bauden- 
bacher Schnitt fehr angenehm if, indem man hierburdy für das naͤchſte 
Jahr die tiefer ſtehenden Lotten zum Anfchneiben vorbereitet und ſtaͤrkt. 

Wenn das Ausbrechen etwas zu fruͤh vorgenommen warb, fo ifl 
es oft nöthig, die Arbeit nach 14 Tagen zu wiederholen, und bie 
Stoͤcke noch einmal zu durchgehen. Man kann bied alddann mit bern 
Einkuͤrzen verbinden. 

Sehr Ihäblich iſt aber da®, namentlich in Oeſtreich und * 
hier und da gebräuchliche Mitausbrechen der unteren Blätter. Da 
diefe gerade im erſten Frühlinge zur Ausbildung der Schoffen am noth⸗ 
wenbigften find, fo ift dieſes Verfahren geradezu wiberfinnig und uns 
zwedmäßig, und um fo weniger zu rechtfertigen , ale durch dos Aus 
brechen etwaiger doppelter und unfruchtbarer Triebe dem Stode ohne⸗ 
hin ſchon Luft genug beichafft wird, 

In einzeluen Gegenden follen die au bem Stamme herdorkommen⸗ 
ben Laubrofen und Schoffen fichen bleiben, und legtere nur eingekuͤrzt 
werben, fo daß aldbann bad alte Holz grün bekleidet erſcheint. Wenn, 
wie früher bemerkt, auf die Schonung einzelner Schoffen als Erſatz holz 
gefehen wirb, fo ift das Stehenlaffen der Übrigen daraus unndthig, 
und nimmt den Stöden den m oder wenigftend den Weinbergen 
die Luft, 

Schluͤßlich if darauf aufmerkfam zu machen, daß das Geſchaͤft des 
Ausbrechens nur keinen unwiſſenden ober. unaufmerkfamen Perfonen 
anvertraut werde. Es hängt die Erneuerung ded Weinbergs in kuͤnſ⸗ 
tigen Jahren dapon ab, fo wie auch, bei atmaiger Unachtſamkeit und 
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Vegreißen von Gefcheinen, ein großer Theil des Herbfies zn Srunde 
gerichtet werben kann. 

Wenn bei dem Schneiden im Frühlinge, die Stöde von allen un: 
regelmäßig figenden Augen und Auswuͤchſen (fogenannten Neſftern), 
gereinigt. werden, fo iſt bei dem nachherigen de viele Arbeit 
und Muͤhe erfpart. 


©. Das Einkürzen vor der Blüthe, 


Wenn ſchon bis jegt dieſe Arbeit nicht fo allgemein bekannt ift, al 
he es zu fein werbient, fo ift fie dennocd, geeignet, in ber Sommer 
behandlung bed Weinftodes eine foͤrmliche Umänderung herbeizuführen. 
Das Verdienſt, hierauf aufmerkſam gemacht und größere, dazu aufs 
munternde Verſuche angesegt zu haben, gebührt der nun verfiorbenen 
Frau Leonhardt in Mannheim. Wenn ſchon in wenigen, von hier ent- 
fernteren Weingegenden, dad, Einkürzen vor der Blüthe im Gebrauche 

fo fcheint dieſe erfahrene Kennerin des Rebbaues hiervon Feine 
Notiz gehabt und ihr Vertrauen auf biefe Methode mehr auf eigene 
Berfuche und Erfahrungen gegründet zu haben. Gewiß ift aber, daß 
mehrere intelligente WBeinbauverfländige, wie Schams, Bronner ıc. 
durch die bei derfelben im Jahr 18383 gefehenen Erfolge uͤberraſcht, 
diefe Methode aller Beachtung werth fanden, fo. wie Schams felbft, 
bei feiner Anwefenheit in Weinheim, ſich fehe guͤnſtig daruͤber aus⸗ 
ſprach. Nach der Frau Leonhardt Meinung, werben durch diefes frühe 
Einkürgen, die Geizen (Aberzaͤhne) bervorgelodt, und durch deren 
vollendetere Ausbilbung, da ihre Hervortreiben ſchon im Borfommer 
Rettfindet,, auch die an dem Haupttiebe befindlichen Augen, auf wels 
hen bie Fruchtbarkeit für daß Pünftige Jahr beruht, volllommener aus⸗ 
gebildet, fo daß, wenn fie im nächiten Frühling hervortreiben, fie viel 
ſicherer und dabei mehr und größere Gefcheine bringen, als wo dieſe 
Aberzähne (von Frau Leonhardt Winkeltriebe genannt), entweber gar 
nicht, oder fpäter hervorlommen , wohl gar aus Unverſtand weggebro« 
den werden. Bei einer im Fruͤhlinge 1839 angeftellten genauen 
Befihtigung ihrer Reben war deren größere Fruchtbarkeit unverkennbar, 
und um fo auffallenber, als gerade in biefem Jahr die anders behan⸗ 
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beiten Weinflödle einen geringen Ertrag verfprachen, indem fie nur 
mit dünnen, fruchilofen Augen antrieben, während die Reben der 
rau Leonhardt dide, mehrere Geſcheine zeigende Sproſſen trugen. 
Hierdurch veranlaßt, wurde biefe Behandlung in Weinheim ſogleich 
mit mehreren Weinbergen verſacht, und wirklich zeigte fick außer an 
dern Annehmlichkeiten, im Iahre 1840, eine gegen die anderen Rebs 
ſtuͤcke erhöhte Fruchtbarkeit und ein verhältnißmäßig reicher Herbft, mit 


ſchoͤnen, volllommenen Trauben, wohingegen bie Nachbarweinberge 


nur wenige oder verfrüppelte Zrauben aufweifen konnten. Diefer 
Erfolg ward feither immer mehr und nieht beobachtet, wenn man ſich 
auch in manchen Jahren nicht fa ſtreng an das Einkuͤrzen vor der 
Blüthe mehr hielt, fondern erſt während und nach derfelden einkuͤrzte, 
fo daß es auf bie genaue Einhaltung ber. von Iran Leonhardt angege- 
benen Periode nicht fo genau anzulommen fcheint. Dagegen iſt es 
wefentlich, baß die Winfeltriebe nicht ausgebrochen, fondern fpäter 
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ebenfalls nur eingekuͤrzt werben, wodurch bie kuͤnftige Fruchtbarkeit 


ſchon deshalb ſehr beförbert werben muß, weil dus kuͤnftige Tragaugt 
nicht verletzt wird, wie dies bei dem ——— der en immer 
geſchie ht. 

Aber nicht allein auf die kuͤnflige Fruchtborkeit ſeint die Ginthe 
zungomethode wortheilhaft zu wirken, Aus ben angegebenen Urfachen 
erkraͤftigt fie fchnell die von den Schoffen flehen gebliebenen Triebrefte, 
und macht fie gefchickt, fowohl den Winden zu widerſtehen, als auch die 
Trauben zu tragen, ohne baß ben Stöden, wenn fie nach einer nieberen 


Erziehangsart behandelt werben, nod eine Holzftuͤtze nothwendig wäre. 


Aeltere Weinberge mit nach Kopf» oder Laudenbacher Schnitt behan⸗ 
beiten Stöden, bebürfen, wenn hiervon Beine verlegt werben foflen, 
nach den feither gemachten Erfahrungen, durchaus feiner Pfähle, und 
junge Rottanlagen haben nur fo lange niedere Pfahle nöthig, als der 
Rebflamm noch nicht eritarkt genug if, mm bie obere Laſt zu tragen. 
Welchen Vortheil hierin die Einkuͤrzungsmethode Ba iſt wohl 
nicht nothwendig weiter audzuführen. 

Ein weiterer Vortheil beftcht in ber Einfachheit der Behandlung 


der grünen Triebe im Sommer, Wenn bie Schoffen einmal eingekuͤrzt 


find, fo treiben folche ihre Winkeltriebe. Dieſe hängen fi um ben 
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yayın Stock herum, ſchützen die heranwarkfenden Traͤubchen vor ben 
kmyenben Seumewfizahlen, fo wie vor etwaigen Hagel. Ja ber nicht 

ice dichten Laubdecke haben fie jedoch immer Licht und Luft genug, 
un Sch aus;mbilden, und wenn fie herangemachfen find, und ein freieres 
Singen ihsen zuträglich wird, iſt gegen Ende des Auguſtes nichts 
weiter nothig, ald bie Geizen einzukuͤrzen, (nicht auszubrechen), und 
ctma , wenn man Faͤulniß befürchtet, fie oben zufammenzuheften, wo⸗ 
bei fh der Sted mit feinen Trauben trägt, und die Luft den nöthigen 
Raum erhält, zwilchen den Reihen hindurch zu flreichen. Nur bei fehr 
Rark treibenden Reben bürfte ein mehrmaliges Einkürzen der Geizen 
neihwendig werden, wenn das erſte wegen zu dichten Ineinanderhaͤn⸗ 
gen berfelben,, und zu ftarfer Dedung, früher gefchehen muß. 

Daf die Trauben vollfommener werden, im Bluͤhen nicht fo leicht 
abröhren, und früher zeitigen, ward fchon früher bemerkt, fo wie auch, 
daß man feit der Zeit der Einführung diefer Methode, feinen Unter 
ſchied in der Qualität, fondern diefe eher noch etwas beffer fand, _ 

Ob übrigens die Meinung der Frau Leonhardt richtig fei, daß die 
Einkürzungsmethode die Rebſtoͤcke auch vor mehreren Krankheiten 
ſchuͤtze, muͤſſen erſt weitere Berfuche zeigen. Zum Voraus läßt fih 
kein Grund dafür anflıhren, wenn nicht vielleicht jener, daß, durch das 
Einkürzen überhaupt eine neue Triebkraft im Stode angeregt würde, 
welche ihn befähigte, etwaigen Anläffen zu Krankheiten leichter zu 
wiberftehen. | 

Die Einkuͤrzungsmethode laͤßt ſich übrigens nicht allein bei nie 
derer, Purzer, fondern auch bei jeder anderen Erziehungsart and Sqhnitt 
anwenden. Die Bürtembergifche Methode des Einkuͤrzens der vorderen 
Lotten beim Ausbrechen, iſt nur eine Modifikation derfelben, Wenn 
aur das Schneibholz etwas länger gelafien wird, fo hat fie bei niederer 
und höherer Rahmerziehung felbft an Kammern und Lauben, ben 

immer gleich günftigen Erfolg. 

Bei Allen ift es aber nöthig, daß verſtuͤndige, aufmerkſame und 
mit ber Schnittmethode ganz genau vertraute Männer das Einfürzen 
beforgen, ſonſt kann dadurch mehr Schaben als Nutzen gefliftet werben. 

Merkwuͤrdig ift das ſchnelle Borfchreiten und Wachen ber Trauben 
nach dem Einkürzen. Dies zeigt fi auffallend, wenn nach ohngefaͤhr 
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8 Tagen bie auf bie gewöhnliche Art behandelten Nachbarweinberge 
bagegen betrachtet, deren Zraubenbeeren alsdann oft nur bie halbe 
Größe zeigen. 

Da die Schoſſen an den Reben nicht gleich lange wachfen, auch 
mandhe die andern an Ueppigkeit übertreffen, fo laßt fih das Einkürzen 
nicht in einer einzigen Arbeit befhaffen, fondern man muß den Wein⸗ 
berg öfter durchgehen, um die nachwachfenden Eotten, welche nach dem 
Abbrechen ber erften flärker nachtreiben,, einzufürzen. Hierdurch kann 
man befonders die auf Laudenbacher Schnitt behandelten Rieslingreben 
rund, wie gefchnittene Rofenftödchen hinſtellen. 

Noch ift zu bemerken, daß, wenn man zu fpät einfürzt; Beine, 
oder nur ſchwache Winkeltriebe erfcheinen, daher man die Arbeit nicht 
zu lange auffchieben darf. | 

Für den gelbten Wingerter iſt das Einkuͤrzen felbft nicht fchwierig. 
Es richtet fich hauptfächlich nach der angewandt werdenden Schnitt« 
methode. Bei langen Schneidarten dürfen die Schoffen, weldye hierzu 
beftimmt find, nicht eingefürzt werben, fondern müffen erſt fpäter ge: 
gipfelt werden. Gewöhnlich wird die eigentliche, Eünftige Schneibrebe 
jest ſchon ausgewählt, babei aber, für den Fall, daß fie verunglüden 
fonte, noch eine Vorrathsrebe ſtehen gelaffen. 

Was alsdann noch von Schoffen auf‘ dem jährigen Holze fcht, 
wird eingefürzt, und zwar auf 2—3 Augen oberhalb dem hödhfiftehen- 
den Gefcheine, 

Dei Rahmenerziehung muß für jene Reben Sorge getragen wer- 
den, welche im nädkften Jahre zum Anheften an die Rahmen beſtimmt 
find. Alle andern Schoſſen werben dagegen eingekuͤrzt. 

Bei Laudenbacher und Kopfſchnitt iſt das Einkürzen am einfachften. 
Da hier feine Rebe länger als die andere, ſondern ale auf Zapfen 
(Stifte), gefchnitten werden, fo iſt bei den grünen Trieben keinem eine 
befondere Länge vor dem andern zu geben. 

Bei allen Erziehungsarten dürfen jene Reben nicht eingekuͤrzt wer⸗ 
ben, welche zum Verlegen beflimmt find, In Weinbergen ohne Holz 
Käse muß man biefen Reben Pfähle geben, bamit fie durch das — 
auf dem Boden nicht leiden. 
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Bo es gebräuchlich iſt, im Fruͤhlinge, nach dem Schnitt, einzelne 
Reben zum Behuf größerer Tragbarkeit in den Boden zu fenken, duͤr⸗ 
fen diefe Reben ebenfalls nicht eingekuͤrzt werben, 

Da, durch das Einkürzen, die Fruchtbarkeit der hinteren Augen an 
den Rebtrieben hervorgerufen wird, fo wirft fi die Frage auf, ob 
dies bei langtreibenden Rebforten ebenfalls der Fall fei, und ob ſolche, 
Rott fie in Bogenreben zu ſchneiden, alsdann nicht auch den Zapfen⸗ 
fnitt verträigen. Die Sache ift um fo wichtiger, als nur in diefem 
Halle die Möglichkeit vorhanden iſt, ſolche langaustvaibende Trauben⸗ 
forten, wenn fie nicht ganz mager fiehen follten, ebenfalls ohne Holz 
zu erziehen. So viel bekannt, iſt dies aber noch viel zu wenig erforfcht, 
um eine gewiſſe Entſcheidung ausfprechen zu koͤnnen. 

Bei einzelnen Stöden von Vältkiner und Elblingen, welche bie 
letzten Jahre her mit Riedlingen und Syloanern auf diefe Art und _ 
ohne Holzftüge behandelt wurden, ſtellte fich hierdurch keine Auffallende 
Unfruchtbarkeit ein, wenn fie auch auf Rahmen vieleicht fehon des⸗ 
wegen miehr ertragen hätten, weil mehr Hol; angefihmitten worben 
wäre. = 

Beinberge, welche eine große Quantität geben follen, werben daher 
(hen aus diefem Grunde der Holzunterſtuͤtzung nicht entbehren koͤnnen. 
Bo aber der Boden ein ſtarkes Anfıhneiben, auch von fonft ſtarktrei⸗ 
benden Rebſorten ohnehin nicht verträgt, ſcheint die Einkuͤrzungs⸗ 
methode und die dadurch bebingte Erziehungsart ohne Holzküge, mit 
gutem Erfolge anzuwenden fein. ' 

Frau Leonhardt hat das Werdienft, auf dieſe Methode aufmerkſam 
gemacht und fie zur Sprache gebracht zu haben. Diefe felbft fand in- 
zwiſchen manchen Gegner, welche jedoch mehr dem alten Vorurtheil 
baldigen, als daß fie ein Berfahren aus Gründen verbammen 
welches fo fehr ber Natur be Rebſtockes gemäß if. 


H. Das Ringeln, 


Es warden jest ungefähr 20 Jahre fein, daß man von Frankreich 
aus einen großen Lärm machte, und ein Mittel, reiche und fichers 
Weinernte zu enbalten, in dem Ringein der Rehan gefunden zu haben 
glaubte. Auch in Deutfchland wurde dafjelbe verfurht und angepriefen. 
Man fand, daß jene Trauben, welche fonft bei ſchlechtem Wetter, im 
der Bluͤthe abgeröhrt, und nur ganz Bleine Traͤubchen von bex Größe 
des Vogeldunſtes gebracht hatten, durch den Ringelſchnitt zwar nicht 
ganz vollfonmen ausgebildete, aber dennoch dickere, faftigere Beeren 
anfegten, und war eine Zeit laug durch dieſe Entdedung fehr erfreut. 
Jetzt fcheint der Enthuſiasmus dafür gänzlich erloſchen zu fein, und 
man hoͤrt felien mehr etwas davon erwähnen. In damaliger Zeit lieh 
auch ich mehrere Jahre lang das Ringeln zur Zeit der Blüthe, unb 
zwar augenſcheinlich mit Vortheil, anwenden, jetzt ruht es ebenfalls, 
aber aus dem Grunde, weil ich nach und nach die dem Abröhren un⸗ 
terworfenen Zraubenforten ausmaͤrzte und befjere dafür qupflanzte. 

Nach einem Berichte bes Hrn. Rupprecht aus Wien wird auf dem 
Gute Eiſenſtein des Fürften Eflerhazy in Ungarn das Ringeln ange 
wanbt, um Zafeltrauben vollfommener und früher reif zu erhalten, 
Daſſelbe muß aber alddann vor der Bluͤthe vorgenommen werben, 
nach der Blüthe nügt ed nichts. Die Wirkung des Ringelus erfinedi 
ſich auch wur einige Augen weit, weshalb bei tragbarem Holze vor bem 
dem dritten, fuͤuften, fiebenten zc. Auge geringelt werden muß. Das 
Berfahren Dabei if folgendes: der Arbeiter macht mit einem Fleinen 
Meer 2 einen halben Zeil von einander entfernte Rundſchnitte and 
(öft mit den Nägeln die dazwiſchen befinhliche, beim jungen Rebhelz 
fehr weiche Rinde vorfichtig ab. Mehrere 100 Stud kann der Mann 
in einem Tage erpebiren, | 

Im allgemeine mag dad Ringeln auch deshalb wieder mehr in 
Bergefienheit gerathen fein, weil man fchon lange her das in früherer 
Seit fo läftige Abröhren der Trauben, in geringerem Maße, als da 
mals, beobachtete, fo wie auch jene Herbfte feltener wurden, in welden 
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man gar nichts erhielt, wie died in den Sahren 1890 — 1836 mehr- 
mals ber Fal wer. Das Ringeln bleibt immer. ein fchr gutes Vor⸗ 
beugungsmiltel gegen das Abröhren ber Trauben, weshalb baffelbe 
bier genauer befchrieben werden fol. 

Bei den Obſtbaͤumen wandte man den Ringelſchnitt mit gutem 
Erfolge zu zwei Zwecken an, und zwar: 

1) um za flard treibende junge Baͤume zum Anfat von Fracht⸗ 
augen zu bringen, von welden ihre Fruchtbarkeit im folgenden Jahre 
abhängt, und 

2) um das Taubbluͤhen und fpätere Abfollen der Früchte zu wer 
hindern, in welchen: Halle das Ringeln feine Wirkung noch in dem⸗ 
felden Jahre zeigt. 

Da man für den erfien Zweck bei der Rebe andere Mittel, in der 
Art fie zu befchneiben, befist, fo iſt hier das Ringeln zum Behuf der 
nöchftiährigen Fruchtbarkeit nicht allgemein angewendet worben. Bei 
der fchon früher beruͤhrten Verfehiedenheit der Tragaugen der Obf- 
baume gegen jene ber Weinftöde möchte es auch fehr die Frage fein, 
ob hier der Ringelſchnitt einen gleichen Erfolg haben würde. Des 
gegen fand feine Anwendung allgemeiner ſtatt, um bei der Rebe die 
ſchon gebildeten Sämchen vor dem Abröhren der Traͤubchen ſelbſt zu 
bewahren, und daß man biefen Zweck erreichte, warb bereits fchon 
oben bemerft. 

Die Zeit, wann bafür ber Ringelfchnitt angewandt werben muß, 
if gerade in ober kurz nad der Bluͤthe, nach dem Werfahren in Eifem- 
Radt aber vor der Blüthe, 

Man fucht dabei jene Aeſte, welche mit Saͤmchen tragenden, grünen 
Zrieben bedeckt find, aus, und macht mittelfl einer eigenen dazu gefer« 
tigten Zange *) hinter der Stelle, an welcher die tiefftfichenden Lotten 
aus dem jährigen Holze herauskommen, einen fchmalen Ring um dies 
ſes Iegtere herum, durch welchen Ring, wenn er richtig und zweckmaͤßig 

ausgeführt if, die Rinde gegen beide Seiten hin rein abgefchnitten 
und bis auf den Eplint heraußgehoben, die nebenfichende aber durch⸗ 
aus weder verfchoben noch fonft verlegt wird. 


‘) Derartige Zangen wurden früher in vielerlei Formen zum Verkaufe aus- 
geboten. 


Hat mon Schnallen» oder längere Bogenreben, fo bringt man ben 
Ring am zweckmaͤßigſten vor jener Rebe an, welche zur naͤchſtjaͤhrigen 
Bogrebe beftimmt iſt; denn bie Erfahrung hat gezeigt, Daß die gerin- 
gelte Stelle immer etwas brüdig bleibt und der Stock leicht durch 
einen Windſtoß fein Tragholz ganz verlieren hoͤnnie. Es wirkt alsdann 
der Ring freilich nicht auf die, an jenem Neben hängenden Zräubchen, 
ſolche koͤnnen aber cher zu Grunde gehen, als daß der Fünftige en 
des ganzen Stockes in Gefahr gebracht werde, | 

Aus dem angegebenen Grunde, ifl es auch durchaus nicht vatbfam, 
den Hauptſtamm felbft zu ringeln. j 

‚Der Erfolg diefer Operation ift, daß — diefelbe die Befruchtung 
der Saͤmchen, zwar nicht beſſer als ohne ſie, bewirkt wird, daß aber, 
wenn Feine Kerne entfichen, die Beeren dennoch größer und ſaftreicher 
alo die ganz abgerährten werden, daher für den Moft nidjt ganz ver- 
loren find, Uebrigens erreichen fie doch nie die Größe vom vollſtaͤndig 
gebildeten und auögezeitigten Beeren, aud nicht bie Dichtigkeit des 
Suftes, weshalb die Meinung Einiger, welche behaupten, daß man 
durch das Ringeln zwar mehr, aber einen — Wein erhalte, 
nicht ungegruͤndet ſein mag. 

Die Urſache der Erfcheinung bes Aufſchwellens der — ſcheint 
dies ebenfalls zu beſtaͤtigen. Einige Tage naͤmlich, nad) dem Ringeln, 
ſieht man ben Rand ber oberhalb des Ringelſchnittes gegen die Spitze 
hin fiebengebliebenen Rinde dicker werden, und nad und nad einen 
Built entfichen, der oft mehr als noch einmal fo did als der Zweig 
ſelbſt iſt. Diefer Wulft ſenkt ſich über den Schnitt herab bis er den 
Rand der unteren Rinde erreicht, mit welchem er fpäter verwaͤchſt und 
die Saftverbindung wieder herflefli. Durch dieſes Anfchwellen erkennen 
wir augenfällig, daß durch den Ring der nieberfieigende Saft aufge 
halten werde, So lange. als die Verbindung in dei Rinde nicht herge⸗ 
ſtellt ift, dauert biefer Buftand an, da aber immer neue Säfte hinzu⸗ 
fommen, fe müffen fie ſich in dem oberhalb des Ringes befindlichen 
Pflanzenlörper vertheilen umd deſſen Gefäße ausdehnen, wodurch nach⸗ 
her die Vergrößerung ber Beeren entfteht. 

Es hat das Ringeln momentan etwas von ber Wirkung bes Pfro⸗ 
pfens, nur daß ſich das Verhältniß zwifchen auf⸗ und niederfleigendem 
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Safte bald wieder ganz in das Gleichgewicht flellt, was bei dem ge 
pfropften Zweige nicht fo ber Fall zu fein fcheint, 

Wenn man Übrigens wegen der geringeren Qualität des Weines 
dad Ringeln unterlaffen will, fo hat man Unrecht. Denn gewoͤhnlich 
find die Jahrgänge, in welchen daſſelbe notwendig wird, wegen un 
günftiger verzögerter Weinblüthe, ohnehin gering, follten fie ſich aber 
fpäter dergeſtalt verbeflern, daß auf die Qualität Rüdfichi zu nehmen 
iſt, ſo kann man die geringelten Trauben, welche man ſehr gut erken 
nen Tann, audlefen, und erhält alsdann doch noch dort einen Wein, 
wo ſonſt faſt gar keiner gewachſen waͤre. 

Daß man nur ſolche Zraubenſorten ringele, von denen man and 
Erfahrung weiß, daß fie. leicht abrähren, verſteht fih aus dem Ge 
fogten won ſelbſt. Eben fo ringle man auch nicht: in den Jahren, in 
denen, wegen günfliger Witterung, Pein Abröhren zu beforgen iſt. 
Ringeln , um bie gefunden Trauben größer und faftreicher zu machen, 
lößt ſich nicht anrathen, weil gerade hierbei die Qualität laiden Tann. 

Ein ſtarkes Einkuͤrzen in der Blüthe fcheint die Stelle des Ringelms 
in vielen Fallen zu vertreten. Wenigfiens werben hierdurch die Tran. 
hen ebenfalls vollkommener. Es ſcheint baher wohl, daß beide Arten 
von Saft, ſowohl der aufs als der niederſteigende, wenn-fie einmal. in 
ihrer Bewegung gehemmt werben, ben gleichen Erfolg hervorbringen 
und die Gefäße ausdehnen, wobei «8 gleichgültig iſt, welchen man 
hierzu wählt. Nur hierin mag ein Unterfchied fkatt finden, daß bei bein 
Einlürzen die. Zrauben felbft befer werben, indem hier nicht eine ein 
ine Art von Saftbewegung für fich allein, ganz unterbrochen wird, 
die Safibildung baher naturgemäß von Stätten geht, während bei 
dem Ringeln nur allein der niederfteigende Saftgang umterbrochen 
wird, alfo eine Art von Uebergewicht erhält, während deſſen Umbildung 
noch nicht gaͤnzlich vollendet ifl. Ob aber diefe gedufferten Wermuthum- 
gen Grund haben oder nicht, wage ich nicht. zu entfcheiden. 

Schlüßlic, iſt übrigens noch zu bemerken, daß bei einiger Uebung 
bie Operation ganz leicht von Statten geht, und ein Mann einen Bier 
telmorgen und mehr in einem Tage recht gut fertig machen kann. 





IH. Da8 Heften und Anbinden. 


Weil die jungen Schoffen, wenn fie nicht eingekürzt werben, fchnell 
emporwarhfen und oft burch ihr eigened Gewicht ſchon den ſchwachen 
Holt überwinden, welcher fie, namentlich im Anfange bes Sommer, 
mit dem jährigen Holze an der Stelle, wo ſie heraus bamen, verbindet, 
fo fallen fie oͤſters, auch bei ganz windſtillem Wetter ab, und dieſes 
Abfallen wermehrt ſich natürlicher Weile noch in hohem Grabe, wenn 
hie Lotien von dem Wind kin und her getrieben werben koͤnnen. Je 
fetter und üppiger die Triebe find, um fo mehr findet alddann biefeß 
Herabfallen flatt, und. die Stöde verlieren nicht allein eine bieträcht- 
liche Menge von Geſcheinen, ſondern oft die zum fünftigen Schnitt 
brauchbarſten Heben. lim diefen Uebelſtand zu vermeiden, wirb das 
Anheften noͤthig. 

Veber die Zeit deſſelben findet man verſchiedene Angaben. Einige 
wollen vor, Anhere erſt nach dee Bluͤthe geheftet haben. Wahrſchein⸗ 
lich hatten die Erſten fette, ſtarktreibende Weinberge, die Andern aber 
weniger Iippige, Jene die Pfahl», Diefe Die Rahmerziehungsart wor 
Augen. Denn es ift einleuchtend, daß bei flarf treibenden Rebſtoͤcken 
die Nothwendigkeit, ihre Zweige anzuheften, früher eintrist, als bei ben 
andern, und daf:die an Pfählen (oielleicht andy etwas höher) ergage 
nın Meben dem Winde mehr ausgeſetzt find, als Rahmen, beſonders 
wenn. foldge niedrig find. 

Bun man fid) an die Sache ſelbſt haͤlt, ſo moͤchte der riatige 
Zeipunkt zum Heften alsdann eintreten, wenn daſſelbe, nach ber Länge 
und dem Gewichte ber Reben, nothwendig wird. Doch muß alsdang 
wieder dabei veraeſchuget werden, ob die Bluͤthezeit voruͤber iſt, oder 
nicht. 

Weil es für. die Fleinen Geſcheine von. großem Nutten iſt, wenn 
ſie ſich bei der Bluͤthe, ſo viel als moͤglich, frei und ohne Zwang in 
der Atmoſphaͤre bewegen koͤnnen, und jedes Heften ein Annaͤhern des 





Laubes gegen die Scheine bewirft,, das Laub ſelbſt aber durch einem 
felten, gegwungenen Stand nidyt mehr fo frei mit-dee Luft in Verbin⸗ 
dung flehen kann, wie vorher, fo muß bad Heften als die Vegetation 
im Ganzend einengend, aber durch die Nothwendigkeit bedingt, ange 
fehen werben, weshalb es nicht unterbleiben darf (ſobald man die Ein- 
Hırzungsmethobe nicht anwendet). Ban muß baher in der Zeit, in 
welcher es am ſchaͤdlichften einwirkt, auch nur das Nothwendigſte Davon 
vornehmen, und deshalb ſcheint «ö zweckmaͤßig, wenn es die Driebkraft 
der Rebſtoͤcke zuläßt, vor der Biüthe nur einzelne Schoffen, welche «in 
Abbrechen befürchten laſſen, anzuheften, bie eigentliche Arbeit aber erſt 
bis nach derſelben zu verſparen. 

Dieſes vorläufige Aufheften laͤßt ſich ſehr gut mit dem Nachholen 
des Anobrechens verbinden; fo wie auch ſchon bei dem erſten BANN 
einzelne Schoffen angeheftet werden können, 

Bei der Arbeit ſelbſt muß übrigens mit der größten — zu 
Berle gegangen werben, Sie muß Ä 

1. Nur bei ganz trodnem Wetter geſchehen, und nicht im Mor⸗ 
genthaue, denn koͤmmt feuchtes Saub in nähere Berihrung zufammen, 
fo kann daſſelbe fich de arhigen, und nebſt dem Triebe ſelbſt, ab⸗ 
faulen, 

3, Das Band — man am beſten von Kornſtroh, weil daſſelbe 
nicht fo leicht, wie einzelne Binſen oder Weiden einſchneidet. Daſſelbt 
muß moͤglichſt locker angelegt werden, damit die Schoffen nicht durch 
den Druck leiden und in ihrer Ausbilwung. gehemmt werben. 

3, Man muß alles zu ſtarke Anziehen ber Schoſſen vermeiden, 
weil fie gegen den Grund hin fort zu nahe aneinander fommen, und 
die Traͤubchen, zwiſchen den Blättern eingeengt, zu wenig Luft er 
halten, 

4, Bei längeren Schoffen und Pfahlerziehung ift es fehr — 
lich, den ganzen Stock, wenn deſſen Lotten oben an der Spitze zuſam⸗ 
mengeheftet ſind, von oben herein am Pfahl etwas niederzudruͤcken. 
Hierdurch beugen ſich die Schoſſen zu auswärts gehenden Bogen und 
der Stod erhält eine Kugelform, welche in dem hohlen Inneren eine 
freie Eirculation der Luft verftattet. Auch bei der Stoderziehungsart 
ohne Pfähle, kann man auf die Bildung einer foldyen Eugeligten, 


256 

innen hohlen Form hinwirken, wenn man die Rärkfien Lotten oben 
gegen einander gebogen, nicht in einer und berfelben. Richtung zuſam⸗ 
menheftet, 

Bei Rahmen werben bie Schoflen fo viel ed angeht, an dem 
Balken neben einander angeheftet. 

5. Zweige, welche vermöge ihres Standortes ſich nicht mit den 
anderen zufammen anheften laſſen, muß man geirennt hefien, und 
zwar an andre Zweige. Oft iſt es aber beſſer, diefelben ‚gleich ein⸗ 
zukuͤrzen. 

Das Aufheften muß ſpaͤter immer wieder geſchehn, wenn ſich 
durch dad Nachwachſen der Schoſſen, die Nothwendigkeit dazu zeigt. 
Es faͤllt aber alsdann gar oft mit anderen Arbeiten, z. B. dem zweiten 
Hacken, Abgipfeln ıc. zuſammen, fo daß es mit dieſen zugleich ver⸗ 
richtet werden kann. 

Bei der Einkuͤrzungsmethode fällt faſt dieſe ganze Arbeit hinweg, 
und nur, wenn man im Epätjahr den Zutritt dev Luft in einem Wein⸗ 
berg befördern will, findet ein Sufenmenheften der oberen Triebe flatt. 
Wer an diefer Methode das Öftere Nachſehen und Nachholen al& eine 
vermehrte Arbeit tabeln will, mag dies in Erwägung ziehen. : Wenn 
überhaupt aber jener Sat richtig if, daß durch das Bewegen ber 
Zweige in der Luft auch eine vermehrte Einfaugung ber atmefphä- 
sifhen Nahrang Hatt finde, fo kann die Unzweckmaͤßigkeit alles Auf 
beftens , befonders im Worfemmer, gewiß nicht weggeläugnet werben, 
und es iſt lediglich nur der oben angeführte Grund des Abfallens der 
Schoͤſſen, fpäter wieder die Notbwenbigkeit der Bioßflellung bes Bo» 
dans gegen Licht und Wärme, welche es bei der gewöhnlichen Art ber 
Reberziehung unvermeidlich machen; ein Grund mehr, daß man bie 
Einfürzungsmethode wo nur immer möglich, einführen ſollte. 
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J. Die Bodenbearbeitung. 


(Zortfegung von Nr. I. des Maimonats.) 
B, Die zweite Hack⸗ oder Rührarbeit. 


Benn im Mai das erfie Graben noch fo regelrecht und forgfältig 
geſchehen iſt, fo wird fich in den meiften Rebfeldern, bereits im Anfang 
des Julius, fchon wieber fo’ viel Unkraut gefammelt haben, baß ein 
zweite Behacken und zwar bald nach der ch nothwendig 
geworden iſt. 

Die Unfrantvertilgung ift daher bei diefer Arbeit ber Hauptzweck, 
doch kann dieſer nun auch bei Gruͤnduͤngung mit Pferbebohnen das 
Unterbringen derfelben ſeyn. Dabei ift den meiſten Rebfeldern eine 
Aufloderung des Bodens fehr zuträglic, damit Luft und Wärme ge 
börig eindringe und bie Auflöfung und Berfegung der humoſen an 
deffelben bewirke. 

Beil in diefer Zeit die Rebe nahe an der Oberfläche ihre 
jungen Wurzeln getrieben hat, welche, obwohl fie für die Zukunft 
nicht ſtehen bleiben dürfen, jetzt aber gefchont werden müffen, da 
ihre Beſchaͤdigung die Begetation des Stodes unterbrechen koͤnnte, 
6 darf im Ganzen nicht tief eingegriffen werden. Hat man Gruͤnduͤn⸗ 
gung unterzubringen, fo muß man gerade nur fo viel Erde aufhaden, 
als hinreicht, diefe Teicht zu bedecken, wobei man freilich etwas tiefere 
Schlaͤge, als bei dem gewoͤhnlichen Haden machen muß, 2 

Benn der Boden graswuͤchſig, feucht, oder kalt ift, fo ift e8 manch⸗ 
mal rathſam, mit dem Unterbringen des Unkrautes nicht immer bis in 
ben Juli zu warten, fondern früher, aber dann im Sommer auch 
4 Ral, zu baden. Auf jeden Fall huͤte man ſich aber, befonbers auf 


ſchwerem Boden, bei naffem Wetter oder aud bei Strichregen mit 
v. Babo, Weinbau, 17 
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untermifchten, heißen Eonnenfdhein, die Hadarbeit vorzunehmen, da 
dies den Rebſtoͤcken äußerfi ſchaͤdlich iſt, und durch Störung ber 
Vegetation, Gelbſucht und Brenner erzeugt. Kann man wegen einer 
bedeutenden Menge von Rebfeldern bei ſolchem Weiter die Hackarbeit 
nicht ſogleich unterbrechen, Jo faffe man -alddann wenigſtens nur bie 
lockeren Sandboͤden rühren, welche aus Gründen, die wir fpäter 
erfehen werden, von der naffen — keinen ſo zn anıyel, 
als Thonbödeg, erleiden. 
Das zweite Hacken befoͤrdert bie Orpdation MR Zerſetzung der 
im Boden befindlichen, kohlenſtoffhaltigen Subſtanzen, weil es das 
Eindringen der atmosphaͤriſchen Luft erleichtert. Eben fo mag es zur 
ſchnelleren Verfluͤchtigung der Kohlenfäure aus dem Baden feikft, bei 
tragen, wodurch hie Pflanzen gleichſeem in einem Macrt una deff⸗ 
nahrung ſchwimmen, welche fie durch. ihre Baͤtten einfangen Ad ſich 
aneignen. So günfig dieſe Wirkung if, fo kayn ſalche degnoch auf 
folhen Stellen hoͤchſt nachtheilig werben, die entweber durch ein ge 
Reigertes Wermögen, die Verduͤnſtung ber Waͤſſerigkait uit bafoͤrdern, 
Oder durch eine zu duͤnne Erdſchichte, anf brandigehPlaͤtatz, aͤherhaupi 
fan zu troden. unk zu duͤrr find, als daß das. Entweihen der Feuch⸗ 
tigfeit, durch Lockerung ber Erde, nicht noch voſllends ale Lebenskraft 
heraußzichen muß. Solche Stellen finden ſich vorzugsweife in Lagen, 
welche durch befondere Verhältniffe in der meiften Zeit des Sommers 
auch der Thauniederſchlaͤge entbehren, und diefe dürfen dann nur in 
feuchten Jahren gerührt. werden, In trocknen iſt es heſſer, fie auszu⸗ 
iäten und den Boden nicht zu bexuͤhren, fo wie es in ſolchen Fällen 
ſogar von Nutzen fein: kann, fig- mit nieberem Mafen zu befägn, und 
gar micht aufzulockern, wobei aber der Malen buzdy ‚Öfteres Abgrafen 
nieber erhalten werden muß, ind aber Pläge dieſer Art häufigen 
Fbounieberfchlägen ausgeſetkzt, fo wirkt im Gegentheil ein leichtes Ber 
baden wohlthätig,. indem aladaun bie Iuftfeuctigkeit. chen, einbringt, 
befonderg menn fie humeſe Fheiſe findet, von welchen fie augazogen _ 
wirde Kine-fafle Pegel; Walt ſich hier nicht aeben, Der Rebmanp. m 
felhit beobagſten und das gerignete Verfohren auswählen. Stab folks 
Stellen mis grünem Dünger eingebaut, fo, mird, freilich derſelbe ippener 
untergehadt worden muͤſſen. Dann bildet derſelbe aber auch. fhon 
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ſalhſt ins Boden, eine Decke, walch edia Feuchtigkait zuſammenhaͤlt, und 
bei der Verweſung ſeibſt ſolche ingar noch aus dar Luft guzicht, . 

Etatt dem Vchacken wurke yan Cinigen das Augrechen des: Uns 
laaues mitreiſernen Rechen amyfahlen, Dieſes duͤrfte in Foaͤllen groher 
Rrodenheit bed Bodens nicht unzweclmäfig ſein, und deshalb wallke 
ich nicht ſaͤumen, andy hierquf aufmerkfam zu machen, u gevaucze 
Proben hieraͤber angeſtellt werden koͤnnen. 

Noch iſt zu hemarken, daß, wo 48. gebräuchlich m, bei ber — 
Graben. bie Erbe gegen die Mitte der Zwiſchenraͤume (auf Balken) 
anzehäufen, ſolche ing eben gezogen wird. Dieſes Aufhaͤufen bei dem 
Greben iſt jadoch, befanherd au Bergalhängen nicht anzurathen, weil 
fi bei ſchmerem, Regen das Woſſer in den Stoͤckreihen lammelt, darf 
Me Hefe Rinnen aufetißt, und die Waurzeln bloß, legt: Daher geſchieht 
o auch in jenen Gegenden, in welchen das Zuziehen gebraͤuchlich iſt, 
gewohnlich nur · im arſten Fruͤhlinge, in wehhem nad; feine Gewitter zu 
bafuchten find, amd. ſchen ‚bei dam arſſenn Hasen wire. bie Erhoͤhung 
bes Erda geehnst,, ſo daß albgann dieſe — dem Rühren. ‚nicht 
Pe leg Paar 
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a Bihänitungd der grünen n Zeiebe I | 
(Bortiegung von Nr. I. des <unimonafe.) — 
D. Das Einkuͤrzen Aach der Mũthe. 


Wie bereits fruͤher bemerkt, iſt dieſe Arbeit in vielen Weingegen- 
den von bedeutendem Rufe, gebraͤuchlich. Gegen diefelbe haben ſich 
mehrtze denkende Weinbauern bes Suͤdens, z. B. Rozier ausgeſprochen; 
indem dieſer behauptet, daß daſſelbe wohl vielen, aber geringen Wein 
erzeuge, usb. den. ‚Weinfiod ſchwaͤche. Wenn dies auch in füblichen 
Gegenden der. Fall fein, mögte, fo-bleikt es doch immer noch ungewiß, 
ab im Norden derſelhe Fall eintrete, indem die Vegetationsverhaͤliniſſe 
des Rebſtockes in beiden Zonen verſchieden ſind, und in der ſuͤdlichen, 
durch dieſe Operation, ber Weinftggt wohl noch einmal zu * ſpaͤten 
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zu Fräftigen Triebe bewogen werben Tann, während in ber nöeblichen, 
die bereits ſchon finfende Vegetation nicht mehr fo ſtark anzuregen if. 
Dennoch feheint far die Behauptung, daß die Trauben wohl faft aber 
weniger gehaltreich werden, aus dem fruͤher Geſagten mehrere® zu 
fprechen. Wir haben dort nämlich gefehen, daß bei der Einkürzung vor 
der Bluͤthe, die Rebe noch Triebkraft genug befigt, ihre Winkeltriebe 
zu bilden, durch welche, eined Theils, die Ernährung durch die Blätter 
wieder hergeſtellt, auf ber andern Seite aber auch durch fie der Über, 
fluͤffige Saft von der Frucht abgeleitet werde, Wenn aber num um bie 
Zeit des Jakobstages die Einfürzumg vorgenommen wirb, fo werben 
nur bie uͤppigſten, flarktriebigfien Rebſtoͤcke noch Winkeltriebe bilden, 
dagegen bie anderen den noch zuſtroͤmenden Saft mehr in die Frucht 
treiben; und dies wird um fo eher der Fall fein, wenn bie Schoffe 
auch noch der bereit6 vorhandenen Geizen beraubt werben, wie dies im 
dielen Gegenden der Fall iſt. Hier if für die Frucht ſelbſt eine ſchaͤd⸗ 
lihe Saftüberfüllung fehr gut moͤglich, da, wenn folche jeht eintritt, 
“ und nicht mehr wie früher vor der Bluͤthe, auf die Erhaltung einer 
größeren Anzahl von Beeren wirken kann, ein Drängen in die bereitß 
gebildeten Trauben entfiehen muß, welches nur die Gefäße ausdehnt, 
und hierdurch die Wäfferigkeit der Früchte befördert, aber zur Qualität 
nichts beitragen Bann, Da bei biefem Verfahren der Stod auch feiner 
jüngeren Blätter beraubt wird, die Älteren aber ſchon verhärtet und 
nicht mehr fo tauglich zur Einziehung ber Luftnahrung, wie im Frübs 
linge, find, fo muß die Kraft des Stodes auch noch auf die Art ges 
fhwächt werben, daß ſich deſſen Trauben weniger gehaltreich, als ohne 
Einfürzung, ausbilden, und dazu auch noch die tiefer fiehenden Augen 
unfruchtbar bleiben. | | 

Ein weiterer Nachtheil des Einkuͤrzens zu diefer Zeit zeigt ſich 
darin, daß die gegen die Sonne feither befchligten, halbwuͤchfigen 
Trauben jegt den größten Theil ihrer Dede verlieren, daher den heißen 
Sonnenftrahlen ausgeſetzt, brandig werben. Dies ift bei der Einkuͤrzung 
vor und nach der Blüthe nidt der Fall, weil Gefcheine und Traͤubchen 
ſogleich an eine größere Hitze gewöhnt werben, und bie fpäter von den 
Winkeltrieben gebildete leichte Laubdecke den halbwaͤchſigen Trauben 
ohnehin den noͤthigen Schutz gewaͤhrt. 
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Wir Finnen daher, wenn bei uns der von Rozier gemachte Zabel 
gegen das Verfahren der Einkürzung nach der Blüthe auch nit fo 
auffallend hervortreten ſollte, wie in füdlichen Gegenden, daſſelbe 
dennoch nicht als zweckmaͤßig anerfennen, und müffen die Einfürzung 
vor oder nach der Blüthe demfelben jedenfalld voranflellen, 

Bei dem Einkürzen im Iulimonat läßt man entweder die Winkel⸗ 
triebe flehen, oder man bricht fie gleich mit ab. Aus dem bereitd Ge 
fagten fleiit fich die Unzwedmäßigkeit diefe legten Werfahrens fo klar 
heraus, daß hierüber wohl fein Wort weiter zu verlieren il. 

Auch gibt es Gegenden, wo man bei dem Einfürzen die Reben 
gleih oben zufammenbindet,. (auf Puppen fegt) andere lafien die 
Schoſſen frei umherhaͤngen. Dies Leptere iſt gewiß weit zmedimäßiger, 
indem durch das Zufammenbinden dem mittleren Theil des Stodes 
das zur Ausbildung fo nothwendige Licht entzogen wird. 

An einigen Plägen läßt man die Neben länger, ald man fie für 
den kuͤnftigen Schnitt nothwendig hat, an andern richtet man ich wieder 
mehr nach dieſem. Wenn man die Nachtheile. des Einkürzens in diefer 
Zeit überhaupt zugibt, fo muß man auch die längeren Schoffen für 
jwedmäßiger, als die Eurzen anfehen. Bei diefen ift aber alsdann ges 
rade dad Zufammenheften nothwendig. Um deſſen Nachtheile zu ver 
hindern, ift es nöthig, daß man die Puppen nicht fo ſtark madt, und 
felche wo möglich auf die Art zufammenbindet, daß fie an den unteren 
Parthieen weit auseinanderfiehen, um uͤberall die Luft hindurch zu laſſen. 

Bei niederem Schnitt und Pfahlerziehung fann man dies recht 
Khön und zweckmaͤßig zu Stande bringen, wenn die Schoffen oben zu⸗ 
Immengebunden, dann aber am Pfahl hinunter etwas niedergebrückt 
und geflwippt werben. Sie weichen alsdann gegen bie äußere Seite 
hin aus, und der Stod bildet eine Eyform, welche in dad Innere Luft 
wad Licht eindringen läßt und die Träubchen dabei auch hinreichend 
befchattet. | 

Bei Bauben und doppelten Rahmen, wenn der Schnitt ber Reben 
regelmäßig geſchehen ift, Bann man das Anheflen der Triebe in ber 
Urt fehr zweckmaͤßig vollfuͤhren, daß man jeden für ſich andindet, und 
den Raum dazu unter die vorhandenen Schoffe gleich vertheilt. Hier 
bei geſchieht daffelbe, was man um diefe Zeit bei den Pfixfihen vom 
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hithmt, jedoch werben bei dieſen die Triebe horlzonfal, und: eintt über 
den andern, arigeheftet, während bel der Rebe alle on neden ie 
ander ſenkrecht zu ſtehen kommen. 

Es iſt zum Schluſſe noch zu bemerken, daß bei ae 
fetten Weindergen das Einkuͤrzen fpäter wiederholt werben muß; indem 
nach der erſten Arbeit die kuͤrzeren Schöffen mehr zum Triebe gereizt, 
vertvachfen, und die dichte Laubdecke wiederherſtellen. Man muß ale 
dann mehrere" Male Luft mächen, und diefer Zweck ift Überhaupt wohl 
der einzige, weshalb man das Einfürzen um diefe Zeit borninimt, und 
woburd; fich daffelbe auch einigermaßen vechifertigen Täßt, 


IH. Ueber die Düngung“ ha Rebfeider. 


CGergleiche Kr. In. des Walnuats.) 


In — Sommermonaten euhi bes Winzero Gerät, und 
diefer erwartet von dem Wirken der Natur die durch feinen Wleiß im 
Laufe des Jahres vorbereiteten Erfolge, Sein Geſchaͤft beſteht ˖waͤh⸗ 
rend dieſer Zeit nur in der Ueberwachung ber Triebkraft des Rebſtockes 
und dem EN! bed in den une etwa ie Um 
BR 2 

‚Da fün:niefen Monat keine weilteen beunfelben eigenthämlichen 
—* zu beſprechen find, fo wollen wir unſere Aafickten über Die 
Düngung der Reben hier mitteilen, nachdem wir die Gruͤuduͤngung 
bereits zu jener. Zeit Re haben, wo ——— — rem 
Der maß; . ©. | 
Wirnhaben bereits ſchen fruͤher gezeigt, wie 2 hie RER 

hältniffe mit der Qualität des Düngers im Zufammenhange Reben: 
Nach unferer Anficht gebrauchen die verſchiedenen Gewoͤchfe, je mehr 
fie fi yon ben ihnen von der. Natur angewieſenan climatiſchen Ver⸗ 
haͤltniſſen gegen. Notden bin entfernen, auch einen um ſo Präftigeren 
HidRoffpaltigen Dünger. Es folgt daher, daß waͤhrend dier Rebe im 
Euͤdan mit Compoſt, Mergel oder Gruͤnduͤngung votlieb nimmt: (in 


manchen Boͤven ſelbſt dieſe Stoffe kaum bedarf,) fie im Norden ohne 
gehoͤtigen Viehduͤnger kaum fortkommen kann. Es ſcheint hier eine 
eigenthuͤmliche Wirkung bes Ammmoniaks im Spiele zu fein. Neuere Un⸗ 
titfıchinigen haben bei den Zuckerruͤben gezeigt, Daß, wenn duch ber 
dacker feibft feinen Stickſtoff enthält, dennoch feine Menge in ber: 
Rlibe durch Die Anweſenheit eines -niniontak haltenden Düngers bes 
diagt ift. Wo diefer fehlt, vermindert ſich der Zuckergehalt in der 
Rkbe um ein bebeutended, Das Amnioniak fcheint daher, auch wenn 
nit gerade Stickfloffhaltige Beſtandtheile gebifdet werben, uͤberhaupt 
zur Kräftigung det vegktativen Thaͤtigkeit der Gewaͤchſe beizutragen 
wRb daza ehe Ober weniger nothwendig zu fein. 

Bit der: Mede finden fafl dieſelben Verhaͤltniſſe wie bei der Zucker⸗ 
the Matt. Auch fie bedarf zur Bildung des: Burfers, als einen ber 
vorzuͤglichſten Beſtandtheile ihrer Fruͤchte, keinen Stickſtoff, ſelbſt die 
mehr mit fauten Materien angefuͤllten Blätter und Triebde enthalten 
ats oder mas ſehr geringe Mengen davon, und dennsch ſcheinen 
felhewir ber Anwelenheit ſtickſtoffhaltigen Dümgers mit der nöthigen 
Kraft zu wachfen. Dabei ſcheint es, daß jt ſchwaͤchet Vie anderen An- 
tegungen zur vegetativen Entwickelung, wie Licht und Waͤrme find, die 
Roihwendigken yes Ammoniaks immer mehr herunrträtt-Darch Sie nach⸗ 
theiligen Folgen rines zu großen Ueberfluſſes an ſticſſtoffhaltigem Duͤn⸗ 
Mt und dar iß vie · ſrlchere Meinung, dis bebürften die Gewaͤchſe nur 
basienige an Stoffen, welche ſie ſelbſt enthalten, irre geleitet, hielten 
wir früher allen ſticſtoffhaltigen Dünger bei dun Reben für entbehr- 
lich. Seat find wir hiervon zurüidgelönmmen und wir erkennen bie 
Nomhwendigkeit eines gereiffen Stickſtsffgehaltes gar Foͤrderung der 
Vegetationskraft des Weinſtockes, ohne doch deßhalb die Ueberzeugung 
aufgegeben zu haban, daß eine zu große Menge von ammoniakhaltigem 
Dünger ſedenfauo ſchaͤdlich uuf bie Qualitit des Weines: einwirke, 
Eo hat fich in den richten Jahren inimer ;fichetur herausgeſtellt, daß, 
wenn auch die Ormantitäl der zur Manzennahrung nothwendigen Ele⸗ 
mente berechnet werben Bann, bei der Düngung eines Feldes doc, immer 
darauf gefehen werden nruß, daß die darauf zu irbauenden Gewaͤchſe 
ime Stoffe, und zioom immer im einer gtoͤßeren Menge, finden, welche 
Pr ſelbſt am mielften zur Bildung ihres Koͤrpers und der ihrer Gar⸗ 


tung eigenthümlihen anderen Peſtandtheile noͤthig haben, Auch if 
ed befannt, daß es nicht hinreicht, dieſe Stoffe nur allein herbeizuſchaf— 
fen, fondern fie müflen auch in einer Form vorhanden fein, welche emt« 
weder an ſich fchon in Waſſer löslich if, oder doch durch weitere che⸗ 
mifche Umbildung nad und nach auflösltch werben kunn. Auch bei 
dem Dingen der Reben treten diefe Rüdfichten ein. Aber bier koͤmmt 
nod ein weiterer Umftand in Betracht. Bei der Mannigfaltigkeit ber 
Stoffe, wie folche die verfchiebenen Culturpflanzen nothwendig haben, 
geht es ganz gut, daß ſich foldye in einer Reihe von Jahren nad, ein- 
ander, und zwar auf einem und bemfelben Boden folgen können, 
wenn nur in ihrer Reihenfolge dafür geforgt if, daß immer bie nach⸗ 
folgende Pflanzenart jene Stoffe findet, welche die vorhergehende in 
nur geringem Maaße verbrauchte, daher dieſe Stoffe Zeit fanden, ſich 
während der Wegetationszeit jener Gewaͤchſe, welche fie nicht ver 
brauchten, durch Verwitterung ober Düngerzerfegung im Boden wies 
der anzufammeln. Ein einmal gebüngtes Feld kann daher in einer 
gewiflen Beitfolge auf verfchiedene Art audgenügt werben, ohne daß 
von dem verwendeten Dünger irgend ein einzelner Staff als überfläf 
fig ganz verloren geht. Anders ift dieß aber bei Gewaͤchſen, welche 
immer auf einer und derfelben Stelle ftehen bleiben, und deren Stoff 
beduͤrfniß ſtets daffelbe bleibt. Wir ſehen fchon bei dem Klerbau, daß, 
befonders die Euzerne, in 8-10 Jahren dem Boben bie ihr nothwen⸗ 
digen Stoffe in folhem Maaße entzieht, daß wicht allein die Luzerne⸗ 
pflanzen felbft eingehen, fonbern daß auch noch eine längere Zeit ver 
firzihen muß, bis der Boden durch Werwitterung eine neue Menge 
von Material angefammelt hat, welche hinreicht, die Luzerne wieder 
auf eine längere Zeit mit der ihr nothwendigen Nahrung zu verſehen. 
Bei den Rebfeldern ift «8 wohl der nämliche Fall, und es mag ber 
allmählige Rüdgang von älteren Weinbergen diefem Stoffverbrauch 
wohl häufig genug, und zwar beſonders auf ſolchen Boͤden zuzuſchrei⸗ 
ben fein, welche die Bebürfniffe ber Rebe felbft nur in. geringerer 
Duantität enthalten. 

Wenn wir bedenken, baß es zwar lange bauern — bis ein Reb» 
feld durch das Durchkreuzen feiner Wurzeln gaͤnzlich erſchoͤpft werde, 
fo iſt es nichto deſto weniger gewiß, daß eine ſolche Erſchoͤpfung doch 


enblich einmal wirklich eintrete. Dies zu verhindern ift aber ein Haupi⸗ 
zwed der Weinbergsduͤngung, und durch diefelbe muͤſſen jene Stoffe 
beſtaͤndig und zwar in hinreichender Dienge zugeführt werden, deren 
die Rebe in einem größeren Maaße bedarf. Eine weitere Rüdficht iſt 
aber noch auf Folgendes zu nehmen. Man weiß, daß magere Wein⸗ 
berge einen zwar ſuͤßen und flarfen, dabei aber einen duͤnnen mageren 
Wein geben, dem der fogenannte Schmalz mangelt. Man weiß ferner, 
baß durch einen guten Miſtduͤnger der diefen Schmalz bildende gum⸗ 
möfe Stoff im Weine erzeugt wird, man weiß aber auch, daß eine 
zu ſtarke Düngung den Bein wieber zu fett und fchmierig machen 
kann. Wie ſich die in einem guten ammonialhaltigen Miſtduͤnger ent 
haltenen Stoffe in der Rebe zu jenen gummöfen Weinbeilandtheilen 
umändern, ift bis jetzt nicht erflärt. Daßaber ein Uebermaaß von Ammo⸗ 
nia einen zu florten Gehalt an fliditoffhaltigen Beflandtheilen bewir⸗ 
ben kann, liegt in der Natur der Sache, Wenn man baher bei der 
Düngung auf Erhaltung der allgemeinen Trieblraft jene Haupibe⸗ 
Randtheile der Rebe (befonderd wenn fie im Boden mangeln folten) 
vorzüglich zu berüdfichtigen hat, fo darf die Qualität des Weines eben 
fo wenig außer Acht gelaffen und der Ammoniafgehalt im Dinger nicht 
zu hoch gefleigert werben. 

Um zu willen, welche Stoffe das zur Düngung der Rebe zu vom 
wenbende Material enthalten muß, iſt es nöthig, die Hauptbeſtand⸗ 
theile der Rebe felbft zu kennen. Diefe enthält, außer den gewoͤhnli⸗ 
hen flüchtigen Stoffen, an Afchenbeftandtheilen vorzüglich Kalkerda, 
Talkerde, Kali und Phosphorfäure. Die Kalkerde und bas Kali 
laſſen fi auch ohne Miftvünger in Mergel, Loͤs, Holzaſche noch 
befonderd aufbringen. Dieß ift vorzuͤglich rathſam auf ſolchen 
Boͤden, welhe Beinen Kalle oder Kaligebalt haben. Denn mit 
der gewöhnlichen Quantität von Miſtduͤnger werben biefe Stoffe, 
wenn fie der Beben nicht ſchon ſelbſt enthält, nicht in hinlänglicher 
Menge aufgebracht. Tallerde und Phosphorfäure aber, fowie die an» 
deren weniger bedeutenden Stoffe find in vem Miſte enthalten, wel» 
her auch die notywendigen flüchtigen Stoffe, infofern fie nicht aus ber 
Anmofphäre aufgefogen werben, zu geben hat. Sollte men das Auf 
bringen einer größeren Dienge von Phosphorfäure für räthlid finden, 


fo dietit hierzu vie Anwendung von Beinfqwatz, weiches Ti Aber 
haupt al&: ein: beſonders wirkfamer Rebenblinger zetgt. 

Es iſt / alſo die allgemeine Meinung, daß die Rebe ir uwferin Elima 
tegeimäßig mit Mift gedängt werben muß, ganz richtig, nur waͤre, wie 
wefagt, bei Falk und kaliloſen Böhen bie vorgenannie Beigabe fehe 
azwathen: Man Bringt oft Rafen, gute Exde und dergleihew in pie 
Weinberge, So fehr gut eine ſolche Düngung ift, fo vuͤrfte Bed 
noch weit zweckmaͤßiger fein, wenn man. babei auf den — bes 
VWeinbergbodens ſelbſt ſehen wuͤrbe. ae 

In Betreff der Boderung des Bodens iſt es * ſehr zrued: 
maͤßig, neben. der Miſtoimgung autch Grgenftände aufzubringen, 
welche, werm fie auch nicht gerade felbft: fee düngend ‚wirken, den 
Boden lockern und die Einwirkung der Atmoſphaͤre darauf befoͤr⸗ 
bern. Hierzu wendet man mit Vortheil Saͤgeſpaͤne, Holzerve und 
dergleichen an. Selbſt gebrauchte Gerberiche kann hier fehr gut dies 
wen. Auch ſollte man die gebrannten Weinträber zu wieſetzi Zwerkt 
vorzugsweiſe verwenden, —— da ſie auch noch immer einas Kal 
N J 

BZur Vockerung iſt der friſche Strohduͤnger ebenfalls — De 
derfelbe aber in biefem Zuftande die mineralifchen Beſtandtheile nicht 
im-perrer Dichtigbeit enthaͤlt, wie bits bei-einem flarf verrotteten Stall⸗ 
demger der Fan ift, fo maß man ihn“ entweder In größerer Menge 
aufbringen oder tan! kann ihn dem verrotteten Duͤnger faſt gleich 
nähen, wenn man den Miſt, fü wie er aus dem Stalle koͤrmt, fchiche 
itniverfe mit: Erde uͤberſtreut und nach einem jeben: Ueberſtreuen mit 
Wagche begießt, Dieſe fchon To oft empfohlene Methode dev Miſtbe⸗ 
handlung bietet aber gerabe bei Weinbergen einen fehr großen Vor⸗ 
thell, indem hierbei das ſonſt fluͤchtige kohlenſaure Ammonisk in nick 
Püthtige Salze verwandelt wird, welche nicht zu ſtark auf einmal fon 
dern aur allmählig wirken, daher nicht jenen Nudtheil bringen, ber 
von dem Ammoniak Öfterd an de Ruben und an dem Wein ſelbſt be 
merkt wird, Bon vieltit Senen wird die Fertigung von Campoſt zum 
Düngen ver Rebfelder empfohlen: Die Ueberfſurenuag der Duͤnger⸗ 
fätte mit Erde bietet dieſelben ai nur en — noch bebeu⸗ 
uunb· an Arbeit erfpast wirb. 
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Es fi allgemein angenommen, daß ber Rinbviehmiſt ber beite fuͤr 
die Rebfelder wäre.. Die anderen Sorten enthalten, befonderd im Tri 
ſchen Zuftand;, zw viel Ammoniak. Wenn daſſelbe jeboch dutch Ueber⸗ 
fireüng mit Erde gebunden wird, fo Binnen ſolche ebenfalls mit: Vor⸗ 
theil angewendet werben, indem fis; bei vermehrten Schalt an mine 
ralifchen aufgelöften Stoffen, ihre durch einen zu bedeutenden Gw 
halt: am: flüchtigen — aan — — ver⸗ 
lieren. — 

Da es fuͤr die Qualitaͤt des Weines von Wichtigkeit M, er eine 
zu ſtarke Einwirkung von Ammoniak auf den Boden moͤglichſt vermie⸗ 
den werde, fo iſt hierdurch auch der beſte Zeitpurift, wann’ mon bie 
Kebfelder duͤngen folle, von Telbft gegeben. Es if dieß das Spätjahr 
nad; der Weinleſe und der Vorwinter. Der Duͤnger hat aledann Zeit 
ſich zu zerſetzen, mit dem Boden zu verbinden, und die aufgeloͤſten 
Salze koͤnnen ſich in die Tiefe verfenfen; eine Sache, welche del 
den fo tief liegenden Bere des Reanſtoce— cbeaſaue zu — 
tigen ift, ae 

Weniger zuträglic il das Düngen im Fruͤhling, ſchon vekhälb; 
weil es, der Meinung ber Winzer nach, nicht mehr auf den Trauben⸗ 
önfag wirken foll, Da daß fich Im Boden anhäufende Ammoniak ſtets 
auf die Vermehrung der Triebkraft wirit/ fo kann es auch kommen, 
daß durch eine ſtarke Duͤngung im Fruͤhling, bei nachher ſeht fruchtba⸗ 
rer geiler Witterung, bie Gefcheine viel eher dem Verwachſen in in 
een ausgeſetzt find, als bei einer Spätf jahrdängung. 


Die Düngung im Sommer wirkt auf den Zrieb eines Nebfebes 
gewöhnlich günftig, Je näher ſolche aber gegen den Herbſt gericht 
wird, um fo leichter erhält der Bein, wenn der Mift nicht ganz ver⸗ 
fault ift, einen Boͤckſergeſchmack. uUeberhaupt kann derſelbe durch eine 
folche Düngung uͤberreich an Proteinftoffen werden, welche ihn laͤn⸗ 
gere Zeit zu jenen Krankheiten, welche von einem zu großen Kleber⸗ 
gehalt herruͤhren, disponiren. — 
Bei dem Einbringen bed Duͤngers befolgt. man, je nad. Kap 
gebrauch mehrerlei Methoden, 

„ 3a dnigen Gegenden, z. B. in ber. Rheinpfalz, bei — Sr 


Bart kalkhaltigem Beben werben fußtiefe Gräben außgehoben, der 
iR eingebracht und ziemlich tief mit Erde bedeckt. 

Wo das Düngen mit dem Verlegen der Stoͤcke verbunden iR, 
koͤmmt ber Miſt in die hierfür gemachten Gruben, und zwar meiften- 
theils auf bie bereitö eingelegten mit einer duͤnnen Erdſchichte us 
ten Stöde. 

Im Rheingau werben, befonders an den Abhängen, Gruben ober 
halb den Stöden gemacht und hierher ver Mift eingegraben. In an⸗ 
bern Gegenden wird bie Erbe gegen bie Stodreihen gezogen, in die 
dadurch gebildete Vertiefung ber Mift gelegt und mit der fpäter von 
hen Reiben beigezogenen Erbe bebedt. 

Da wo wegen unregelmäßigem Pflanzen der Stöde keine Reihen 
eriftiven, wird der Dünger nur audgebreitet und untergehadt. 

Fuͤr eine jede diefer Methoden laffen fi Gründe anführen, und 
feine iſt ganz zu verwerfen, nur müflen fie dort angewendet werben, 
wo fie hinpaſſen. Der Hauptunterfchieb zwifchen ihnen liegt in ber 
Tiefe, in welcher ber Mift eingebracht wird, und hier gilt zuerft die all» 
gemeine Regel, daß in leichten der Luft zugänglichen Böden der Duͤn⸗ 
ger tief, in fchmeren naflen Böden aber möglichft an die Oberfläche zu 
bringen ifl, bamit er immer mit der ihn zerfegenden Atmoſphaͤre in 
Berührung bleibe. Neben diefer Rüdficht iſt auch noch darauf zu ach⸗ 
ten, ob die Wurzeln eines Rebſtockes tief oder feicht liegen. In locke⸗ 
ven tiefgründigen Böden ohne ftauende Feuchtigkeit wird das erſte der 
Tall fein, und alsdann ift das tiefe Unterbringen jedenfalls fehr zweck⸗ 
mäßig. Da aber, wo ein undurchlaffenver ſchwerer Boden, vielleicht 
nod mit naffer Unterlage, dad Abfaulen der tieferen Wurzeln bewirkt 
und der Rebſtock mit feiner Nahrung auf die höher liegenden Wurzeln 
angewiefen if, Darf auch der Dünger nur feicht untergebracht werden, 
und dieſes flimmt wieber mit ber angegebenen Borfchrift überein, indem 
in folhen Böden dieß ſchon deßhalb nothwendig ift, damit die Aufld- 
fung deffelben durch den Zutritt der Atmofphäre bewirkt werben Kann, 
Das Eingraben ded Düngers, wie ſolches in der Rheinpfalz ge: 
braͤuchlich iſt, iſt daher auf ſandigen durchlaſſenden, beſonders auch 
auf trocknen Kalkboͤden ſehr zweckmaͤßig, auf den letzten auch dei 
halb, weil hier durch die Einwirkung der Kalkerde ſich der Miſt weit 
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ſchneller zerfegt, wenn er zu leicht mit ber Atmofphäre. in Beruͤhruug 
treten kann. Von der nachtheiligen Wirkung eines tiefen Cingrabens 
auf einem ſchweren undurchlaſſenden Boden haben wir ſelbſt die Wir⸗ 
fung geſehen, daß ſich der Dünger, anflatt ſich zu zerſetzen, foͤrmlich in 
eine Art von Torf verwandelte, alsdann gar nicht wirkte, vielleicht 
ſelbſt das Abfaulen ber Fußwurzeln veranlaßte, und da durch das Ein 
graben die oberen Rebwurzeln zerſtoͤrt waren, fo konnte fi das noch 
ganz junge Rebſtuͤck nicht mehr erholen und mußte außgehauen werben, 

Eben diefelben Rüdfichten müffen auch in jenen Gegenden genom⸗ 
men werben, in welchen bad Düngen bei dem Verlegen üblich ifl, 
Zweckmaͤßig ift hier der öfters herrſchende Gebrauch, bei einer Düngung 
biefer Art den Mift leicht mit Erde zu — die — — ein 
Jahr lang offen zu halten, 

Sehr zweckmaͤßig und von uns feit einer Reihe von Jahren er⸗ 
probt, iR in mehr oder weniger abhängigen Weinbergen das Eingraben 
des Miſtes oberhalb den Rebftöden, daher wir auch das Verfahren 
ſelbſt näher angeben wollen, 

Bei dem Eintragen bes Düngers Iaffen wir immer zwiſchen vier 
Stöde einen Korb vol Miſt ſchuͤtten. Iſt die geſchehen, fo wird am 
ven oberen Rebſtoͤcken angefangen und hinter einem jeden eine etwa 
einen halben Fuß tiefe und 11% Zuß. lange querlanfende Grube gex 
macht, und die ausgegrabene Erde ‚gegen bie Bergſeite geworfen: 
Diefe Gruben werben alsdann mit Dünger belegt, und bie nämliche 
Operation’ an den unten folgenden Stöden in der Art fortgefeht, daß 
wit dem Aushub der hier gemachten Graͤbchen ver Dünger rau bems 
höher ſtehen den Stock bebedt wird. 

Die vermehrte Arbeit erfegt fich, außer der befferen Birbung. des 
Düngers. felbft, vadurch, daß die Weinbergserde gelegentlich gegen bie 
obere Seite des Rebſtuͤckes hin gebracht, dadurch ein oͤfteres Erdetra⸗ 
gen erfpart wirb. Dabei wird der Dünger, durch ben Stock felbft leicht 
befyattet und micht fo ſchnell zerfegt, wie bieß bei dem gewöhnlichen 
Unterbringen beffelben zwifchen die Stodreihen der Fall if, wo ihn 
der Brand der Sonne faft ſchon im erften Jahre völlig verzehrt, Fer⸗ 
ner ſenken fich die Davon aufgelöften Theile an dem Stod hinunter, in 
deſſen Wurzelbereich, während ſolche, bei einigermaßen ſtarkem Gefaͤlle 


vom Hibem‘ eiwas Tlärkenen Regen den Abhang hinunter abgeſchwenami 
werden, und felten da, run ed" geſchehen ſollte, in wen Boden: felbſo ges 
langen, befanberd. wenn biefen feftiumb undurchlaſſend iſtt. - '-. 
v Bin weürrer Bortheil'biefer Methode Kegt noch bare, daß war 
auf einmal nur bihfnilfte des gewoͤhnlich angemandt werbenden Daims 
 gerd verbraucht, man daher mit dieſer Quantität, anflait in bier Rh 
ranalle zwei Jahre mit ber Dirngung kommen kann. Dieß vethin⸗ 
best feenanıbea: großen Verluſt: an. Dinger, wolcher dadurch wentſteht, 
daß bei dem vierjaͤhrigen Turnus der Mift fick in den erſten Jahren 
ſchmell zerſetzt, auch wohl abgeſchwemmt wird, und:in:ben nachfolgen⸗ 
den, ime Briten und. vierten Jahre, die Rebſtoͤcke fi: eigentlich ganz 
abne Dinger behelfen muͤſſen. Bei ber Dingung: hinter bie Stoͤcke 
findet man nach zwei Jahren immer nod die Spuren ‚bed verrotteten 
Miſtes, gegen welche ſich auch die Rebwurzeln hingezogen haben. Um 
dieſe jedoch nicht gu ſtoͤren, iſt es zweckmaͤßig, beitem Geuhehmechen 
wech zwei Jahren, dieſt etwas höher anzubringen, und erſt nach vier 
ne wieder bie Stelle an dem Stod ſelbiſt außzuhehem. : 

„ADaurcdh biefe Art von Düngung haben wir abgaͤngige Rieslingwein⸗ 
ee kraͤfiigen Etand gebracht, mähren fie bei-fortgofenter 
‚werbihriger Duͤngung zwiſchen die Stedreihen jekt Tücher hätten ere 
nenert werben maſſen. Es verſteht ſich, dag biefe. Ach. uon Miſtein⸗ 
bringen worgüglich auf mehr ober weniger ſteile Abhaͤnge paßt: Des 
harten Lage ziehen: ſich die. Aufläfungen gleikhmdßig;in die Tiefe, doch 
findet: man auch hier- einen ſtaͤrkeren Trieh, wenn dar: Dünger nähe 
am: bie Stockreihen gebracht, und in: der Mitte derſelben her Sosnıe 
hige weniger ausgeſetzt wird. Es laßt. ſich Aiefe Art der Dirigereinn 
beiagamg mit der bedannten Stufenduͤngung anf. dem Falde nekglei- 
chen, bei welcher abenfalld eine bedeutende Erſparung on Materinf, 
ohne die Wielsng:zu fchmälern, Hattfindet. Mur zeigt fich: Iien der 
Danger. ſelbſt nicht fo nachhaltig, indem er wicht auf der naͤmlichen 
Stelle. ‚bleibt, ſondern fuͤr die Lanftige Kulturen ua mi ne 
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- Bor ber Duͤngung wwiſchen die Reihen wird een 
daß man den Boden felbſt zu vaenig berüdhiichtiget, Bei leichten Boͤ⸗ 
den Halte man, wie bereitöchemerkt, den Miſt tiefer underbringen, sahen 
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büngang gebräuchlich iſt, wicht geſehen. Um jene, walche eine tiefene 
Reihenduͤngung verfuchen wollan, hierzu anzuleiten, wollen wir Dad 
Berfahren.in.ver. Rheainnfalz kurz angeban. Ga. wird nadı deaſam zwi 
In den Reihen mit dem Spaten ein fußtiefer Graben ausgehoben; 
die Erde auf beiden Seiten aufgefchichtet, der Miſt eingetragen und 
der ankgehohenen Gishe wieder hedeckt. E& kann ſich nicht fehlen, 
daß hierbei eine Menge yon Seitenwurzeln abgeſtoßßen werben, ba 
aber in jemer Gegend die ganze Wurzelbehandlung dahin gerichtet. fl, 
die Zußmurzeln moͤglichſt in die Tiefe zu treiben, ‚fo werben nur die 
gberen Wurzeln abgeſtoßen und auch dieſe eigentlich nur, aingekaͤrzt, 
und fie erletzen ihre Spigen, durch den Dünger angereist, um fo:fchneh 
ler. Es kann aber diefe Methode auch nur da mit Bortheil angemandt 
werben, mo. man von dem Vorhandenſtin kraͤftiger — — 
eng iſ. 

Da wo mon hieran zmeieli, wird bei dem Brabenmadhın isn 
mal eine Stockreihe uͤberſprungen und nur halb gebüngt, maͤhrend 
mon nach zwei Jahren, die andere Hälfte machholt, Dieß Verfahren 
hat den Vortheil, daß die Stockreihen immer gagen die Duͤngerſeit⸗ 
bin neue Wurzeln ziehen, und nicht auf einmal zu viele davon varlatß 
werden, 

Dieſe Methape wird fhon bei ben jungen Kottanlagen angemankt, 
Da mo. die Stoͤcke ſixeng im Viereck gepflanzt find, werden iedach Ach 
ber erien Duͤngung bie Graben, anſtatt der einge nach, quex ovrh da 
Rebfeld geayen. 

Noch iſt au exroͤrtern, wie oft man mit — si —— 
ſoll. Is einigen, Gegenden duͤngt man ale 1-4 Jahre, in andaren 
heobachtet man kuͤrzere aber laͤngere Zeifraͤume. Manche duͤngen, wann 
fe Material hohen, ohne eine beſondere Ordnung zu heobachten, anderxg 
vernochlaͤſſigen die Düngung ganz, an manchen Orten iſt die Miſiduͤn⸗ 
gung ſogar polizeilich vezbyten, während fie in anderen Weingegenden 
ald unerläßlich zur Erzeugung eines guten Weines angefehen wirde 
Alles dies gruͤndet ſich auf einzeln: gemachte Erfahrungen, deren Uxſache 
aber nicht näher unterſucht wurde, a PN — folgende — 
1 | 
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Da die Nachhaltigkeit des Duͤngers von der Bodenart abhängt, 
und derfelbe auf gewiffen Böden ſchneller confumirt wird, ohne deshalb 
mehr Wachsthum in die Reben zu bringen, fo iſt e& auch bei dem Reb⸗ 
bau zweckmaͤßig, daß man Thon⸗ und fchwere Boͤden weniger oft aber 
ſtaͤrker, leichte Sand» und Kalkboͤden leiter aber bagegen öfter 
büngen ſoll. 

Die Stärke der Triebkraft ber Stoͤcke beſtimmi wieber bie Menge 
und Wiederkehr der Düngung, und bei Beſtimmung diefer Triebkraft 
fleht der Zweck des jedesmaligen Rebbaues obenan, eb berfelbe nemlich 
auf Quantität oder Qualität zu richten iſt. Im erſten Kalle iſt ein 
flarker Trieb und die hoͤchſt möglichfte Fruchtbarkeit, alfo auch eine 
moͤglichſt Marke Düngung nothwenbig, welche ſo oft wiederkehren kann, 
bis man bemerkt, daß der Trieb das Uebergewicht über bie Fruchtbar 
keit erhäft, ober die Qualität zu fehr verringert, Je geringer der Boden, 
und je weniger berfelbe für die angebaut werdende Zraubenforte fich 
Eignet, am fo mehr muß mit Düngung nachgeholfen werben, wie dies 
5. B. die. im Flugſand angebaut werdenden ſchwarzen Kleuner bes 
weiſen, die ohne ſtarke und Öftere Düngung nicht gebeihen, mit bers 
feiben aber fehr reichliche Erndten geben, wenn auch hierdurch bie 
Qualitaͤt geringer wird. 

Ob, anftatt einer, nach Jahren wleberfebrinken ſtarken, nicht eine 
alljaͤhrige ſchwache Düngung auf allen Bodenarten zwedimäßiger ſey, 
wäre noch zu verfuchen, wenn ber vermehrte Koftenaufmand nicht bie 
Sache überhaupt widerräth, Es wäre aber babei noch ind Klare zu 
fielen, ob ein eben fo bedeutender Verluſt an Düngertheilen ſtatt 
fände, wie bei einer weit auseinander gerüdien Düngung, bei welcher 
durch die längere Zeit und die größere Maffe gewiß mandyer Beſtand⸗ 
Meil gasfoͤrmig und nutzlos in bie Luft entweicht, ber bei einer jähr 
lichen, ſchwaͤcheren Düngung zur Nahrung verwendet wird, Wir haben 
bei der Düngung hinter die Stöde bereitß gezeigt, welche Vortheile 
eine öfters wiederkehrende Düngung gegen die in längeren Perioden 
darbietet. 

Bei der Rebkultur auf vorzugliche Qualität kann der Fall eine 
treten, daß bei zu fettem Boden eine Düngung geradezu zwedhwibrig 
iſt, und die Qualität verdirbt, weil durch ein zu kraͤftiges Wachsſthum bie 
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Sepıiatienäpeziohe — und * Araber au Tange Rue 
seihoben wird. 
Hier iſt möglich geringe — und ſolche * nur — 

Bf wenn durch fie dem Weine:eine: gewiſſe Eigenfchaft, wie 
Schmalz, Fettigkeit ıc. beigebracht werben: fol. Iebenfafls kann hier 
bie Zeit der Wiederkehr moͤglichſt weit 'hinausgerädt werden. 2 

ZH der Boden. mager und der Trieb ſchwach, fo .muß mit Dhsiger: 
nachgeholfen werden, biß bie Triebkraft fo meit vorgerädt if, daß fie 
auf die Fruchtbarkeit winkt, ohne jedoch der Qualität des Weines 
zu ſchaden. Wie man::bei dieſer xinen ine — ſo muß mit. 
we Düngung nachgelaſſen werden. — 

Hier ſcheint es auch beſonders — inuer und nicht ua 
af einmal, zufidünngen, damit ber Bift keinen Einfluß auf den Wein: 
äußere, Diefer Enfluß iſt uͤbrigens in den Herbſten leicht zu erfennen, 
wenn man im. einemn ſolchen Weinberge einzelne Trauben von gering⸗ 
tteilenden ‚und nieder andere von ſtarktriebigen Stoͤcken moſtert, 
weh deren Prodult nach er: — einzeln mit der — 
wage pruͤft. J Fe 

Ein Erhalten auf gleicher Triebkraft. ſcheint in — auf 
Qualität die weſentlichſte Bedingung eines gleichmäßigen und vorzuͤg⸗ 
lichen Produktes zu ſeyn. Dabei iſt jedoch nicht zu uͤberſehen, daß in 
hr heißen, vorzuͤglichen Lagen dieriebkraft im Ganzen uͤppiger, ald 
in geringeren, feyn darf, da ſchon durch die Bage.die Vegetation fehneller 
ſortſchroitet, alſo in dieſem Falle auch — Stoͤche — vortreff⸗ 
liche Trauben bingen. 5 En. 

Die Verminderung der Zriebfraft ER abe er u Kabfeldern 
af Qualität in der Art uͤbertrieben werben, daß, wenn bie Stoͤcke 
m mager gehalten find, .fie in. ben; Begetation und mit berfelben 
im Ganzen, alfo aud mit der Traubenbläthe und Reife hinter 
ben anderen befier gohaltenen Neben. zuruͤckbleiben. Bemerkt man 
dies, fo muß die Triebkraft durch Dimgung auf die gehörige Stärke. 
zerüfgebracht werben; Auch kann, aus Mangel an den nöthigen Ele⸗ 
menten, bei fehr magerem Boden die Qualität des Weines. verringert 
werben, Keine :biefer Vorkommenhriten darf dem Rebinaun ent 


ſchlipfen, an feink Maßregeln dagegen nehmen zu — Higr zeigt 
v. Babo, Weinbau. 
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ſich befonder& der Nutzen einer näheren Unterfuchung des Mehens, und 

nur bei erlangter genauer Kenntniß feiner Beſtandtheile iſt es moͤglich, 

mit Sicherheit auch außer- der — ii bie geeig⸗ 
neiften Vorkehrungen zu treffen. 

In Bezug auf das ſeither sie ‚often aus noc bie 
wichtigeren, bei. dem Weinbau anmenbbaren Düngermaterien einzeln 
durchgegangen werben. Wir haben hier vorzugsweife anzuführen 

1), Den Viehduͤnger, werfegt mit Streumaterial, wie er als =. 
(orgetabitifch- animalifcher Dünger) woslömmit, - 

Die thierifhen Ereremente ohne Kinftireuung fcheinen — 
weniger zum Einbringen in Rebfelber geeignet, weil fie ſich, ihrer 
Natur nach, zu ſchnaͤl zerſeten, wodurch entweder der Wein leidet, 
ober ein großer Theil der Dungerſtoffe fich unming verfluͤchtiget. Da 
in ven Rebfeldern, wegen ihrer Wärme, bie. chemiſche Thaͤtigkeit groͤßer 
als auf anderem Felde ifi, fa ift geräbe bier eine Tamgfamene Berfegung. 
aͤußerſt wünfchensmerth, und biefe wird durch des Streumatetial ev⸗ 
nicht. Der Rebſtock erhäht längere Zeit eine fräftige Nahrang,; waͤhr eud 
feine Früchte nicht mit Stoffen angefüllt werben, bie ſpaͤter = die 
Weinbildung nachtheilig wirken. 

Als Streumaterial fuͤr die zum Weinbau: —* werdenden 
Miſtarten ſind beſonders tauglich : 

a) Das Getreideſtroh, und unter diefem — — von Safe 

; „amd Hafer, weil es das meiſte Kali enthält, während beffen Faſer 
-. nicht bedeutend von⸗jener dir anderen Strehauten abweicht: - 

b) Das Haidefornftroh, wegen geringerem Zeligehalt m 
je gweckmaͤßig⸗ J— —— 

. 0) Das Bohnenſtroh, beſonders brauchbar wegen — 
Kaligehalt, wobei aber der Mißß — Zeit dem Berrstien 
braucht. 

N) Erbſen⸗, Wicken⸗ ind: Rnrtoffelßech Raben an Gehali dem 
vorigen nach, dagegen wäre‘ 
9 Rapoſtroh durch ſeinen Reichthum an Keli unter be beſten Eier 

‚  fireuungen zu rechnen, 

9 Laubſtreu ift unter den angeführten Streumaterielien wehl die 
geringſte, ſowohl weil ſie nur wenige fix ben Weinſtock anmend⸗ 


8) 


h) 


i 


Ns 


k) 


2» 
barg Elemente enthälts-ala auch, weil ſich der thieriſche Auswurf 


‚nie, vet. damit verhindet, und ſich die Blaͤtter ſehr ſchwer zer⸗ 


ſetzen. Nur in dem ſeltenen Falle, daß ein Boden gar keinen 
Kalkgehalt beſſtzt, duͤrfte die Laubſtreu eine beſſere Wirkung 
äußern. In dieſem Falle waͤre daber der Kalk auf eine zweck 
maͤßigere und leichtere Art in ein Rebfeld zu a Beſſer 
ſind 

dem Gehalte nach bie Tannennadeln, vereinigen fi fi & aber mit 
ben Eresementen faß gar niet, und zerſetzen fi ch, wenn fie nicht 
durch Erhitzunß vorbereitet werden, nur fehe ſthwer. 2 
Eine gute Einſtreu gibt auch der Ginſter, (Pfrieme), er muß 
aber erſt durch Erhitzung gehörig muͤrbe gemacht worden ſeyn. 
Sein Kaligehalt ift nit unbedeutend, und aus diefem Grunde 
iſt ber Vorſchlag, ihn zur. Gruͤnduͤngung zu verwenden, ebene 
falls fehr zwedinäßig,. Bon vorzuͤglich günffiger Wirkung müflen 
bie Farrenkrqaͤuter als Einfideumateriel ſeyn, da folche-fo weich 
an Kali find. Nur fi ad j ie ſelten in ee u; uw 
erhalten, 

Saͤgeſpaͤne. Obſchon — nach den —— variiven, ſo 
geben ſolche dem Boden doch nur wenig wirlliche Nahrungs⸗ 
theile. Dagegen wirken ſie in ſchwerem Boden ——— ‚auf 
die Eoderung beffelben- - . ine >. 

Die Torferde wirkt, da ſie gemöhnlid kein Kali entbätt, — 
durch ihren Humusgehalt. Da fie den: Baden: ſehr auflockert 
und mirbe macht, fo. ift;fie auch an und fuͤr ſich, nicht blos ale; 
Etnfireu, zur. Düngung von Weinbergen zu gebraächen, wozu 
man fie noch gefchieter. machen kann, wenn. man fie mit Aſche 
vermengt, oder in Verbindung mit Kalk, Kali. und nn 
Compoſt daraus bereitet, 


)) Erde als Streumaterial iſt für Gebfelder n weniger — 


weil die ae fehlt, und der Dünger ul ſich zu ſchnell 
zenſetzt. 


Bei Herzaͤhlung der Streumittel ward vorzüglich auf das darin. 


befindliche Kali Rüdficht genommen, weil diefes, außer ben organifchen 
Keſten, das wichügſte Rohrungemittel. für. hie Rebſtaude zu ſeyn 
18* 
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ſcheint. Der Kalkgehalt ift. jedoch nad) jenem des Kalis ebenfalls nicht 
zu uͤberſehen, ſolcher kann aber, wo er a ar auf: a — 
Art ſonſt beigebracht werden. | 

Denn wir fie auch nicht rein und: — — wollen, 
fo iſt es denndch nothweadig, die Auswuͤrfe unſerer Hausthiere nach 
ihren befanderen Eigenſchaften zu ai Unter diefen Ban in 
Ruͤckſicht des Rebbaues 

1) der Rindviehduͤnger die erſte Stel ein. Derfelbe Br nicht 
fo fehnell, wie die anderen Arten, in Zerfegung uͤber, wirft daher nach» 
_ haltiger und veizt nicht zu augenblidlich ſchnellem Treiben; enthält 
dabei in feinen Elementen unter allen thierifthen Auswuͤrfen die ge 
ringſte Menge von Stidfloff, wodurch weniger dem Weine ſchaͤdliche 
Beſtandtheile hervorgerufen werden. Man kann ihtn daher auch noch 
am erſten im friſchen Zuſtande anwenden. Da & mar wenig Kali 
enthält, fo it, wenn ſolches aothwendig wäre, bei-der Wahl des Streu⸗ 
materials darauf zu achten. Doch dann dieſes auch andere Weife 
zugeführt werden. 

2) Der Pferde und Schafmift find durd — bedeutenden 
Gehalt an Stickſtoff dem Weine fehäblih, und nüsen dem Nebfiod 
felbft wenig, weil derfelbe einen großen Theil ihrer Elemente nicht ge⸗ 
brauchen kann. Sie Finnen nur in ganz verrottetem Zuflande ange 
wandt werden, fommen aber alddann viel:gu thewer zu fliehen, weil fie 
zu anderen Zwecken gebraucht, mit allen Beftandiheilen, ohne eine 
Parthie davon verflüchtigen zu laffen, wirken wuͤrben. Wie bereits an⸗ 
gefuͤhrt, laͤßt fich jedoch dieſen Miftarten durch Erbüberfiren auf ben 
Duͤngerhaufen fowie im Stchafftalle ihre Schaͤdlichkeit fuͤr die Rebcultur 
benehmen, und fie ſtehen alsdann dem Rindviehduͤnger wenig Aach. 

8) Der Schweinduͤnger iſt wegen dem unangenehmen Geſchmack, 
den er dem Weine mittheilt, zu vermeiden. Er kann nur in geringſter 
Quantitaͤt mit anderem Duͤnger vermiſcht, oder ganz verrottet ge⸗ 
braucht werden. | 

4) Die ek *) auf en aus dem gefammeiir deme 

E Ns 


=) Es iſt hier wohl nicht — auf eine weitere — der and he 
Harne ber verſchledenen · Thiere entfichenden Düngerarten einzugehen.” 
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her Hausthiere, verbunden mit ben, aus ben feften Ercrementen der⸗ 
felben durch den ‚Wegen ausgezogen werdenden ‚flüffigen Theilen. 
Fruͤher ſcheute man fie als Rebduͤnger megen ihrem ſtarken Ammoniak⸗- 
gehalt.. Seit mehreyen Jahren verwenden wir: fie jedoch als ſolchen 
mit dem beſten Erfolge, beſonders auf mageren hitzigen Stellen, wo 
Ke, wahrſcheinlich gerade durch dieſen Ammonlakgehalt die Aufloͤſung 
ber vgrſchiedenen Bodeabeſtandtheile bewirkt. Dieſe Stellen, auf 
welchen ſtets gelbe Stoͤcke zum Berfchein kamen, zeigen jetzt keine 
mehr, auch ſind ſie bedeutend fruchtbarer geworden und die Trauben 
gehen nicht mehr, wie fruͤher, zu Grund. Nur wird die Vorficht ge⸗ 
braucht, daß die Jauche in, den Wintermonaten aufgebracht werde. 
Doc haben Proben gezeigt, daß He felbfk im Sommer, wenn fie bey 
Regen angewandt; wird, nicht fchadet. Die Art ber Anwendung iſt ein 
fach. Es werden hinter. den Stöden kleine Gruben’ gefertigt, in biefe 
2 — 4 Maas Jauch«eingegoſſen und folde mit der. ausgeworfenen 
Erde wieder zugedeckt. — . 

Auch bei der Gompofibereitung für —— us fich bie Sau 
mit Vortheil gebrauchen. 

5) Der Federvieh⸗ namentlich Hühner und. Teoubenkoth — 
ſchon von ben Römern als eines der kraͤftigſten Duͤngungsmittel ges 
ſchaͤtzt, iſt aber wegen feinem Stickſtoffgehalt bei dem Weinbau weniger 
anzurathen. Columella, übrigens ohnehin Fein: Freund: von thieriſchem 
Dünger. bei Reben, raͤth auddruͤcklich nur eine ganz: kleine Quantität 
davon an die.Stöde zu bringen, Der. Guano gehört als Vgelmiſt in 
biefelbe Klaffe. Wir haben von ſeiner RS kein Refultat ge⸗ 
fehen. Noch untauglicher ſind 

6) Menſchliche Ercremente, durch ihren Stidfioffgehalt, wenn 
nicht auch noch andere Gründe den Gebrauch —— bei dem Wein⸗ 
bau widerrathen. 

7) Thieriſche Abfälle, Wolle, Haare, Klauen, Hornoaue u. dgl. 
werben namentlich in Suͤdfrankreich häufig: als Rebduͤnger gebraucht. 
Ihr Stickſtoffgehalt ſcheint ſolche aber hierfuͤr nicht ſehr brauchbar zu 
machen, wozu noch kommt, daß durch ſie einige weſentliche Elemente 
nieht mitgetheilt werden, Dr. Liebig beruft ſich auf- einen Fall, in 
welchem bei einer forigefehten Düngung mit Hornfpänen ein Aufangs 
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Sehe ſtark ir eibender Weinberz plögkid, fAmen zirhifging, weil er durch 
dieſe Düngung Fein Kali zugeführt erhielt, während mit IR dedlingte 
Rebfelder ſich Zahrhundeste lang in Keaft erhalten, indem fie durch 
ihn die größte Anzahl verſchiedenartiger Elemente erfeht erhalten. 
85) Knochen. Diefe ind ihres Kafl- and Phosphorgehaites wegen 
nicht unzweckmaͤßig. Es gibt Weingegenden, in welchen bus Bei 
ſchwarz aus den Zuckerfabriken fehr gefucht wird. An — werden 
bauen viele 1000 Centner eingefährt. 2 

# ° 9) Gruͤnduͤngung. Iſt bereits . im sähe be 
ſprochen worden. - 

10) Oelkuchen. Dieſe werden von ben grangeſen 3. 8. ‚Puvis, 
des divers meyens de renouveler la Vigne ete:, zur Rebduͤngung 
empfohlen, wenn ſolche in Waſſer aufgeloͤſt, eingebracht werden. Es 
wäre uͤbrigens noch zu unterſuchen, ob nicht. der, dem Reps inwohnende 
ſcharfe Stoff dem Wein einen eigenthuͤntchen Geſchmack mitthelle. 

11) Treſter, Traubenkaͤmme. Dieſe bilden, wegen ihrem Kali⸗ 
gehalt, ein vorzuͤgliches Duͤngmittel für-Reben, nur muͤſſen fie in groͤ⸗ 
Berer Menge, wie gewöhnlich, angewandt werben, die aber meiſtens 
nicht vorhanden If. Ma buch das Kochen ein großer Theil des Kalis 

ausgelaugt wird, fo iſt es klar, daß nur friſche Wreſter volle Wirkung 
äußern Finnen, waͤhrend in den gebrannten — de SID zu 
kuͤnftigem Humas verbleiben. 

Der Anwendung von friſchen Treſlern zu Dinger wird immer 
beren Gebrauch bei br Branntweinfahrikation entgegen flehen, "and 
da fie nach dem Brennen in Zormen getreten, noch ein fehr gukes 
Brennmaterial abgeben, fo werben fl ie a diefe Art mehr als zur 
Düngung benuͤtzt. 

12) Der Kalk. Als nondtheſ ber Rebe muß diefe in jedem 
Boden, worauf fie fteht, Kalkerde finden, wenn fie Eräftig wachſen foil. 
MM der Kalkgehalt confumirt, fo ift zum Gedeihen ber‘ — ein 
erſas berſelben durchaus nothwendig. 

Wie aber das vorzuͤglichſte Bfanzennahtingeiitte — 
— es in zu großer Maſſe vorhanden iſt, fo iſt vies auch Hier der 
Bau, indem die Reben auf wirklichem Kalkboden, wenn er keine be 
deutende ſonflige Belmiſchungen hat, nur ſchlecht gedeihen. 
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Sot eine Kalkduͤngung nothwendig ſeyn, fo TÄBt man am beflen 
ungeloͤſchten Kalk zerfallen, indem man ihn vorher mit etwas: feuchter 
Erde gemiſcht hat. Dieſe Malle wied: dann auf bie Oberfläche des 
ebfelbes, am beiten bei trockenem Wetter, zerſtreut, — ohne die 
Blaͤtter mit ber Maſſe m Beruͤhrang zu bringen. 

Auf eine ahnliche Art kann man den Feldern, welche zum Rotten 
beſtimmt find, Kalkerde zuſetzen. 

Dei Regenwetter darf kein Kalk aufgeſtreut — weil fich fonf 
ein förmlicher Mörtel bildet. Erſt wenn Ter Kalk mit der Erde unter⸗ 
einander geurbittgt-ift, Mein ‘Kegen wuͤnſchenswerth, der ihn nach und 
nach auflält und weiter verbreitet. Anſtatt dem ungelöfchten Kate. kann 
man aber auch jebra Kallboden, ul ben — — ſich Häufig 
findet, aufbröngen. 

13) De Mergel. Diefer ‘wird von Puvis ale Rodingange- 
mittel cbenfalls fehr enwfohlen, doch moͤchte auch hier, wie bei andern 
Feldern, ber Fa: eintreten, dab der Mergel dort nur wirkt, wo ber 
Boden ſelbſt des gröften Theils ver Mergelbeſtandtheile entbehrt, in⸗ 
ſoſern dieſe auch für bie Rube pafſend ſind. 

Der Mergel enthoͤlt gewoͤhnlich Thonerde, mit mehr oder weniger 
Tohlenfaurer Kelkerde, etwas kohlenſaure Tolkerde, Gyps, Kochſalz, 
"Siefellali, Kirfelnatron, Mangan, Quarzſand und einige andere, zu⸗ 
feige Beſtandtheile. Heervon duͤrfien dem Weinſtock vorzuͤglich die 
Kalb und Kaltverbindunden zufagan. Da-26 aber von dem Mergel 
verſchiedene Arten gibt, fo duͤrfte bei Beutthrilung feiner Tauglichkeit 
zur Rebduͤngung, auch vorzuͤglich auf bie letzigenannten Stoffe Ruͤckſicht 
zu nehmen ſeyn. | 

Jedenfalls ‚bleibt es wahrfcheinlich, daß auf ſchwerem klozigen 
Boden ein bibeutenber Mergelzuſatz bie beſten Dienfte thun wird, daß 
aber ein ohnehin kalkartiger, leichter oben, wenn in bein Mergel nicht 
Xhonerbe im Uebermaß enthalten if, einen Vortheil davon erhält. 

Bon dem geröfteten Mergel verfplmt man gemöhnkid; eine größere 
Birkung, ald von dem ungebrannten. Ob die aud auf Rebfelvern 
ber Fall fei, muͤſſen erſt genaue Verſuche entſcheiben. 

Puvis gibt als Folge der Mergelduͤngung eine bedeutende Ver⸗ 
befierung der Qualität des Weines an, weil die Trauben weniger ber 
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Faͤulniß unterworfen feien, Man fieht and biefer Asußerumg, daß er 
nur das Mergela eines feuchten, fchmeren Bodens im Auge hat, auf 
welchem diefe Erfcheinung allendings Tlatt firben mag: +). Ds Mei 
geln ifl übrigens von der. Kalkduͤngung nur dann verſchieden, Auer 
ber Mergel außer der Kalkerde noc andere Stoffe enthaͤlt. Sonſt 
fallen fie gufammen, und es fcheint, daß. man. fie gewoͤhnlich seßhalb 
trennt, um den Ausdruck Mergel nicht untergehen - zu Taf ‚ohfchen 
er in den meiften Fallen nur eine Art von en “as 
en noch gewiſſe Unterjchiebe finden wollen. P. 

14). Sand. Obſchon Mancher defſen Duͤmgungskruft — 
N fo Binnen doch Faͤlle eintreten, wo falche fick ſehr auffallend zeigt, 
Er wirkt entweder mechaniſch, durch Trenuciug ober Dertheilung :ber 
feft aneinander Flebenden Erbtheile, und ift alddann für ſchwere Thon⸗ 
böben eines ber wichtigfien Werbefferungkutittel; oder er wirft auch als 

wirkliches Düngungsmittel, ſobald feine einzelnen Rörachen ans! Sed 
arten.befiehen, welche aufgeloͤſt und in; diaſem -Buflans. aufgebrunidit 
werben, wie dies der Fall bei Glimmer, Fudſpaih, Kaul 2c. ſeimlanu 
Hat man einen Boden, der an hen genannten Stoffen Mang el leidet, da⸗ 
bei Sand, welcher aus ihnen gebildet iſt, ſo iſt die Nerbeſſerung fahr leicht 
zu bewerfftelligen. Aber auch ſonſt dient das Auffahren ſolchen Saudes jur 
Erfrifhung des Bodens, zur Zerſetzung feiser Baftunttheile und hinge- 
gerechnet die Eigenfchaft, den Boden aufzulockern, wird eine: Sanddn⸗ 
gung immer einen guͤnſtigen Erfolg-änfern.: Eine. ähnliche Wirkung. bat 
15) Das Aufbringen von Erbe, am beflen Raſenerde,⸗ elche 
außer. den: imeren Beſtandtheilen auch noch eine bedeutende Menge 
von Elementen zur Humusbildung mit fich bringt. Die Erde an 
ſich iſt aber um fo bafjer, je verſchiedenartiger ihre Beftantitheile unter 
fi und in Betreff des zu verbeſſernden Bobens find, Be frifcher -füe 
iſt, d. h. je weniger fie noch zu Acker⸗ und Weinbau diente, um: fo beſ⸗ 
fer iſt fie, daher eing: gute, mit Sranittcünmern vermiſchte Walberbe 
vieleicht die —— von allein ſein mag. me⸗ . 
—— — * te 
) Rad Pr. Gbriz wird im Wartembergiſchen ——— ber Meggel zur 
regelmäßigen Düngung der Weinberge verwendet. Man nimmt bierzu 
vorzüglich den ‘in der Kenperformation vorkommenden blauen und’ rothen 
Behie fernrergel. Im Oberland Wird Masfchiefer angewandt qauur 


Bon vorduͤglich er Wirkung iſt uch Gehe, welche don verwiſterier 
kava herrührt, Man erxkennt deren Fruchtbarkaf ſchan aus: dem Um⸗ 
fand, daß Gegenden; melde aus ſolchen Boden heſtehen, faft keiner 
Düngung bebürfen, 
Weil Übrigens, bei dem Erdfahren ſehr zu berhdfichtigen , daß 
hierdurch dem Woden nenn, ihm mangelnde Stoffe zugehahrt werden, 
fo muß diefe Rüdficht auch die Wahl unter mehreren Erdatten keiten, 
Einen Theil des Zweckes des Erbhlingung ; erreicht. man uͤbrigens 
ſchon durch das Erdtragen, wie ſolches faſt uͤberall, wo. abhaͤugige 
Weinberge vorhanden find, ſtatt Endet. Es wird nämlich. von Zeit zu 
Reit jene. Erde, welche ſich darch den Ban und den Regen von Kam 
oberen: heil der Rebfelder gegen den Fuß -derfelese‘ gelagert — 
wieder auf den oberen Theil zuraͤdgebracht. 
Dieſes Erdoragen ·iſt Saft aberall bekannt, beſonders ausgebiltet a 
m. Schwunge in vinlleicht ezmas zu ausgedehntem Maaßſtabe, finbet 
es ſich aber in: den Wuͤrtembergiſchen Rahgegenhan, Wenn ſich Hits 
durch vielleicht der Aufwand auf ein Rebfeld verhaͤltnißmaͤßig gegen 
daſſen Eintrag: erhöhen follte,.fa-Iaßt ſich dach auf Leinen. Jall waglaͤug⸗ 
man, baß,.nehen dem Zuruͤkbringen des abgelhromumtensDüngers, die 
Gabe in einer, beBändigen Cirhealatian biaikt, wabei ſtets neus Theile 
der Atrmofphaͤre ausgeſetzt werden und bau; Mertuikerung Mah⸗ 
rungsſtoffe, abgeben. Man kann das Erdtragen immer zu hen Dauͤn⸗ 
gungkmitteln rechnen, wenn eoͤ ſchon nicht mit dem Aufbringen: Hang 
frißchexs fanden Sehen: — Augewaͤhller be verglichen 
wenden fonn, Ber: ir In 
Im Rheingau findet die Eigenthuͤmlichkeit ſtatt, w das en anbar 
son Orten ywöhnlide Erdtragen dort nuht gebräuchlich; ift. Dagegen 
werfosgt fich ber obere Rebrigenthuͤmer Immer mit frifcher: Walderde, 
md uͤberlaͤßt die unten fich anfommelade-feinem tiefer en vu 
barn. Sp geht «6 biß zum unterfien Beſitzthum. Ä 
Dur biefes Verfahren entfieht eine Art von Alriähei — 
Düngung ſelbſt. Da die oben liegenden Rebfelder gewöhnlich die ma⸗ 
gerften find, fo erhalten: fie durch die Walderde die beſte derartige Dae⸗ 
gung. Die umteren Rebbeftizer werden aber. durch ben groͤßeren Au⸗ 
fluß entſchaͤdigt, der von der Miſtduͤngung der mitileren Martkien: here 
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vührt, Doch HM dabei wieder widht au Aberfehen, daß bei der Dün- 
yahg hinter den Stoͤcen im Garizen nicht ſo viele Beſſerung gegen 
wuteh hin koͤmmt, als dort, we fie ſich in reiten hinun⸗ 
ter ſenkt. 
16) Aſche. Bon dDeſer bat man fo viel Arten, als «8 Sattun- 
gem von Brennwmaterial gibt. Weil diefe alle nur durch die darin ent- 
haltenen Mineratfalze duͤngen, fo iſt es kiar, daß ihre Wirkung je nach 
bes Pflanze, fuͤr welche man duͤngt, fo wie nach den Bobenarten, auf 
welche man die Aſche anwendet, verſchieden fein muß. Einige Aſchen⸗ 
arten enthalten Kali, andere gar feines, und da es waheſcheinlich iſt, 
vor der ſtarke Krligehalt des Weinſtockes auch einen bebeutenbittn 
Zuſatz dieſes Beſtandtheils im Boden verlungt, fo werden auf eb⸗ 
feldern nur die kalireichſten Aſchen wirkſam ſein. 

Als ſolche ſind die Holzaſchen, und unter biefen wieber jene 
des Buchenholzes zur Rebduͤngung am geeigneten. Dſheuber foldye 
vor der Düngung nicht ———— werden vetſtiht fe — 
von ſelbſt. 

Am die PER seht gleichmaͤßig anwenden zu Finnen, M s gut⸗ 
ſolcht wit dem MWifie genau durchein and er zu menden, toder auch, 
wenn-in Gräben gebuͤngt wird, den: Miſt ſelbſt zu Körrfiteuin: Das 
Auſſtreuen auf die Oberfläche bes Bobens moͤchte deshalb nicht gweck⸗ 
mäßig ſein, weil auf abſchuͤffigen Lagen‘ der Regen ſalche erundet⸗ 
wuͤſcht; che der Boden etwas auffaugt. Es mag in gewiſſin Fällen 
ſeribſt dus Aufftreuen von Votlaſche, aber in bedeutend Pine Portion 
und entweder auf den Dünger oder in bie Gruben gar nicht unzweck⸗ 
mäßig fein. 

» Puvis 'räbhmt befonders En und‘ Angfireuen ‚ber 
hierdurch erhaltenen Aſche. Es ſcheint auch bier der Kaligehalt an dev 
gute Wirkong dbiefer Operation vorzuͤglich Schuld zu fein, jedoch iſt, 
um dieſe Wirkung zu erhalten, das Zerſtören fo vieler anderes organi⸗ 
hen Humus bildender Stoffe gewiß wicht zweckmaͤßig, und fie wirb 
zu theuer erkauft. Zwar mag dos bei dem Raſenbrennen hate ſindende 
Mcftin der Thonerde wohlthaͤtig einwirken, es iſt aber die Fragt, ob 
din humoſen heile, wolche ſich durch das Brennen: verfluͤchtigen, rät 
mehr zur Srnaͤhrung der Stoͤcke beigetragen hätten, | 


17) Seifenflederaſche. Sie enthuͤlt gewoͤhalich vielen Kalk, und 
zwar im aͤtzenden Zuſtande, und wenn der Fabribant Holgaſche und 
Kodyfalz angewendet hat, duch einige andere mineraliſche Duͤngermit⸗ 
tel. Sie wirkt daher vorzuͤglich dort, wo kohliger Humus mit andeten 
organiſchen Reften vorhanben ſind, die durch fie aufloͤslich gemadit 
werden. In en Aa fie daher * dt — mit. m. 
angewandi werden. 

18) Compoſt. Im Allgemeinen verficht man ——— eine. 
Menge verſchiebener Duͤngermaterialien, aus orgamäfcyen und undrga«- 
nifchen Sadftanzen beſtehend, welche zur Gaͤhrung ſchichtenweiſen auf 
eiwander gehäuft, oͤfters Iefenchtet und: unigefiodhen werben, biß fie 
eine gleichartige Maffe bilden, Ein ſolcher Compoſt ſcheint, wenn 
nüht gerade bem Weinſtock zunviderlaufende Materialten baya genom⸗ 
men werben, der zweckmaͤßigſte Dünger flir denſelben zu ſein, weil we 
durch die vorhergehende Gaͤhrung, das lange Liegenlaffen, das Herum⸗ 
ſtechen ıc. alte ammoniakhaltige, flüchtige Theile verliert, die anderen 
aber fo auflöglich gemacht werden, daß fie der Weinſtock leicht aufneh⸗ 
men kann. Lenoir gibt eine Art vo Enmpofibereitung an, welcht 
fehr zweckmaͤßig erfcheint. Man macht naͤmlich an einem fchattigen 
Die eine hinreichend große Grube, deren Boden jeboch die Feuchtig⸗ 
Bett nicht‘ verſenken laſſen darf. In diefe. bringt man num bie ven 
ſchiedenen Dängermatetiallen, alle zu erhaltenden thieriſchen unk de⸗ 
getabilifchen Abfälle, Zorf, Aſche, Rafen u. drgl., haͤuft ſolche ſchich⸗ 
tenweiſe in ber Grube auf, und bedeckt das: Ganze mit Erde. Wird 
ber Haufen zu troden, ſo wird er angeſenqhtet, bamit er aehbrig * 
ren koͤnne. 

In der Mitte beffelden ſteckt man Stoͤche. Won gen za Zeit 
Bann man durch Ausgehen derfelben den Zuſtand des Innern’ ben⸗ 
nen lernen. Sind fie mit Wafler umgeben, fo hat man zu ſtark ge 
goffen, dann muß man bie Oberfläche aufhacken, um bie Se 
zu befoͤrdern. 

Bermathei man, daß die Muffe zu trocken fei, fo witd " (dia 
und in verfhiebenen Abfähen angegoflen, um bie anteren Sagen wicht 
auf einmal zu: ſtark anzufsuchten. Zu dieſem Aufeuchten dient fein 
gut Thlerharn, welcher die Gaͤhrung befördert, deſfen Ammoniak abet 


doch noch Feit zu antwerichen hat, wenn. es nichn a finyet; mit 
walchen eß duͤngende Werbindungen eingeht. 

Fuͤrchtet man, Waſſer in. die Gruben zu erhalten, fo möffen- die⸗ 
ſelben mit einem darum herumlaufenden' Graben geſchuͤtzt werden. 
— alsdaun dit Compoſthaufen auch auf,cheer Erde aulegen. 

Menn man keine thierxiſchen Abfälle. verwernen will; ſo kann mas 
ſeid⸗ Compoſthaufen auch nur von Fagen vegeiahjliiher Koͤnper uud 
Hrde vᷣereiten. Bea 

- Diefe Kompoſthaufen nn ein Jahe an Or und Stelle — 
Ben hat fie mur von Zeit zu Zeit anzugießen und umgufledgen.:, 
Friſcher Kalk befördert die Berfehung um zerſtoͤrt — wie⸗ 
se manche Düngerkoffe. ge, 

Es iſt fehr wahrſcheinlich, daß diefe — aͤnßerſt vůnflig 
— beſonders auch auf bie. Qualität des Weines meniger,. als jede 
andere Art. von Düngung, einwirken. Doch it auch hier wieder zu 
beruͤckſichtigen, daß man, um foldye Duͤngererde gu erhalten, fehr viele, 
werthpolle Beſtandtheile opfern und. entweichen Taffen muß, fo Haß Die 
gewonnenen Bortheile faſt zu euer exkauft find. Ein ſolcher Eoͤmpoſt 

waͤre vielleicht nur da mit Ruben anzumenden, wo die Qualitaͤt Hd 
Weines und ein ſehr hoher Preis die verwendten igroͤßeren. Koſten 
wieder verguͤtet. Wei andern Rebfeldern iſt es gewiß: zweckmaͤßiger, 
die getigneten Düngermittel ohne dieſe großen Verlufte, aber nut 
dahin, wohin fie auch paffen, anzumenden. _ . , : 
eo, Es iſt wohl nicht anwahrſcheinlich, daß mauche Dimgerorten — 
auf die Holzbildung, andere vorzugsweife aufidie Frucht ſelbſi eiamir⸗ 
ken mögen. Die erſteren wären alsdann wieder mehr bei langtreiban⸗ 
van Branbengattungen, die anderen bei den ſchwaͤchlicheren anzu« 
wenden. - Doc find hierüber noch keine Varſuche angeflellt ER 
——— ſolche auch fein moͤgen. 

Es bleibt nech uͤbrig, einige Regeln anzugehen, nach — man 

r ch auf eine möglichft leichte Art von dem Dafein der fax die Hehe 
nathwendigſten „Hauptbeftuuntheile vergewiſſern kann Ein jeder in 
tellig ente Veinbergsbeſitzer ſollte zwar im Stande: ſein, bei'heu jetzt fo 
ſehr wersissfachten Meihoden und Vorſchriften zur qunlitativen Auffin⸗ 
dung ber, Haupibeſtandtheile eines Bodens ſolche ſelbſt hetausfinden 
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zu koͤnnen, Oie meiſten werden fi aber .diefein Geſchate wicht’ unter« 
ziehen wollen, kannen es aber. von jedem Apotheker vornchmen koffer. 
Gingeine Beſtandtheile laſſen ſich aber fo leicht se daß eine ——— 
Hulfe gar nicht nochwendig iſt en 

Am den Boden auf feinen Humusgehalt zu wein, ; wiegt· — 
einen Theil der zu unterſuchenden Erde, nachdem man fie gettocknet 
hatte, und kocht Me längere Zeit mit gereinigter Pottafche, DIE -fich die 
Brühe braun Fänbt. Will man genam vperiren, ſo muß. dies Kochen 
emgemal und immer mit frildyer ——— SEEN 
ben, bis ſich Seine Farbe mehr zeigt. — 

Dean Tößtinun die Erde fi abſetzen, ſcheidet die Bribe von ihr 
ab, und fchlittet alle durch die Sochungen erhaltenen Stäffigkitten 27 
komme, welche man durch FtieBpanter filteirt. 

Wenn man nun Salzfäure fo lange zutröpfelt, als braune ick 
entfiehen, fo fcheidet man den Humus aus, den man auf einem gewo⸗ 
genen Alter famnieln und trocknen ne um ſpaͤter * — a 
wicht gu beſtimmen. wi 

Als vorläufige Probe, um zu fehen, ob — Beben ———— 
hehe, wimmt man etwas von demfelben in ein Glas und ſchuͤttet ver⸗ 
Kimnte Salzfaͤure daruͤber. Zeigt ſich ein Aufbraufen und eine Eui⸗ 
wichelung von Blafeh, nach Art. des Champagners, fo if. Kalkerde 
vorhanden. Ye ärker: und ſchneller dieſes Aufbraufen erſcheint, um. fo) 
mehr Kolberde.findet Ab: Man kann auch etwas. Erbde in mit deſtil⸗ 
Krim Böaffer varduͤnnier Salzſaͤnre kochen, Die: Flüffigkeit : ubfühtriren! 
uns mit-etwas oxalſaurem Ammonial verfehen, Penn eine ‚weiße: 
Artkang mehr oderrweniger fihnefl erſcheint, fo jeipt REN * 
— oder geringeren⸗Kalkerdegehali. 

Die Pruͤfung des Bodens auf den Kaligehalt — fee: mißlih; 
(hwierig, und erfordert mehr Uebung in chemiſchen Operationen, als 
die beiden anderen. Mehrere vorgefchlagene leichte Methoden find, 
weil fi das Ammoniak faft eben fo gegen die Reagentien, wie das 
Kali verhält, zu trügerifch, als daß man fie anrathen Bann. Unter ben 
fiherern ift folgende wohl die einfachfte: 

Die Erde wird in deſtillirtem Wafler gekocht, und, wenn fie er» 
kaltet iſt, die Fluͤſſigkeit abfllteirt, welche nun das Kali, wenn ſolches 


fie ftehen, und unter anderen iſt diefe Behandlung im Rheingau er 
braͤuchlich. 

Iſt das Gipfeln zweckmaͤßig ober nicht? Dieſe Frage läßt ſich 
dahin beantworten, daß man dort, wo man fruͤher nicht einkuͤrzte, dazu 
gezwungen wird, um den Trauben nur einigermaßen Licht und Luft 
zu verſchaffen. Man hat hei dieſem Gipfeln das Ausbrechen der Geis 
zen fehr getabelt, Bei ſtarktriebihen "ah iſt daſſelbe zur Lichtung 
ebenfalls nothwendig, und an jenen Trieben, bie nicht zur kuͤnftigen 
Zragrebe genommen werben, audı wohl nicht gerade unzwedmäßig. 
Denn He Shave mehr Die große Moffe son Laub, unbldie · Geizen 
haben nicht jene Aufgaben zu erfuͤllen, welche man bei der Einkuͤr⸗ 
zungsmethode von ihnen erwartet. Bei den zu kuͤnftigem Tragholze 
beſtimmten Trieben ſollte man. aber ſolche nur abkuͤrzen, nie ausbre⸗ 
chen, weil das künftige Auge hierdurch gewoͤhnlich Schaden leidet. 
= Die, We kange Bogreben gebraͤuchtich Aid, die bei dem Einkuͤrzen 
nicht abgeſchnitten' werden, bleibt dad Gipfeln eine Mihwendigkelt, 
aber man kann diefen langeren Bogreben auch ſchon bei dent Einkaͤr⸗ 
SENT der Bluͤthe die gehbrige Länge geben, und hat alsdan nicht 
noͤthig, bei dem Kebſtock AMweiiſe Arten von — Ba ein⸗ 
‚lee eintreten E — = es 
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F- Du inet der Geizen bei der Einkürzuiigemethode. € 
— Pal ee eat) eh 3590 
Er Zeit, in Ehen die Nebbauern Lesralten Gebrauches 
gipfela, daben ı ehe, welcht fich an die Circle hakteuꝰ 
eine qhalichu Derrichtung vorzuiichin enn/ und ar are 
Gelan 85 haben fich namlich: nad: vw Oinblen "Eh die geitnnzed 
Bluͤche tie. Winkelrtebe yubiltiet, wa dieſe DIECRETB AN AH Een 
Dach: ungegen; bie. Zuhubchen iu eine leichte Kaubdecke gehliue kn Me 
vor Hagel⸗beſchuͤtt. Da uben gegen Ende des Kugkiimchates und 
ſchweren Bensitser nachlaffen, weil; ferner bie ausgewbachſcanen Ttuiubre 
jetst. bemamicht Hıchr Bremwienben Sonnenliht andgefeht werder wre)! 
bamit diefes die Säuren umbilde und - bie. Zuckerbildung Hefdrbere,, 
for umiß bie durch die Geizen gebildete Laubdecke entfernt werben; Dies 
geſchieht aber nicht, indem man ſolche an-dem hnftigen Tragauge di! 


2) 
bricht, wie, dies ein. gewöhnlicher. Mißbrauch iſth. fonbern ‚inbent ; man 
fie über dem erſten Auge, von ber Hauptzgbe an gerechnet, ahfıhneidtt. 
Herdurch ſtellen ſich die Trauben gegen Luft und Licht frei genug, und 
es iſt nicht nothwendig, von hen Hauptreben jetzt [han Blaͤtter uege 
zubrechen. Bei ſehr ſchwexen Trauhen kann es gaſchahen, daß ſie hie 
Triebe gegen ben Boden ziehen. Wenn dies der Fall iſt, werden folche 
an die mittleren Zweige mit einem Strohband leicht angeheftet. Has 
man Feine Pfähle, und die Stöde fallen durch das Gewicht ihrir 
Trauben zu ſtark auseinander, oder fürchtet man bei leicht faulenden 
Trauben, daß die Luft nicht hinlaͤnglich durch die Meiben hindurchſtrei⸗ 
chen koͤnne, fo laͤßt man von ben oberſten Winkelteieben, welche ohne⸗ 
hin gewöhnlich die ſtaͤrkſten find, einige Augen weiter ſtehen, und bin⸗ 
det diefe alsdann mit einem Strohband zufammen. Hierdarch erhält 
ber Sto die noͤthige Feſtigkeit, ohne daß feine Hauptreben einander 
zu nahe berühren, und die Trauben haͤngen in einem Kranz umihn herum. 

. Hat ein Weinberg einen zu ſtarken Zrieb, fo werden die. Winkel: 
triche, manchmal noch fs: ſtark, als gewöhnliche Heben, und die Laub⸗ 
decke kann zu dicht werden. In dieſem Falle ſcheint es nokhwendig, die 
Geiren ſchon früher als gegen Ende des Augufies, gleich den Heben 
sur. Beit ber Traubenblüthe, und auch in diefer Länge einzukiazen, das 
eigentliche Abſchneiden derſelben aber noch bie zur gewoͤhnlichen Zeit 
aulzuſparen. Mir ift diefer Fall noch nicht vorgekemmen, wenn er 
aber eintzäte, fo waͤre eine ſolche Behandlung mit ber frühen ganz 
übereinfimmend und man wüͤrde nur die Einlürzungsmeikode, ger 
tade wie an den Hauyttrichen, jetzt an ben Aberzähnen. noch einmal _ 
wiederholen. Haben bagegen die Stöde ſchwache Winkeltriebe gebit 
bet, fo iſt dexxn Wegnehmen oft. garnicht nothwendig, weh wäre nur 
dann ‚zu rathen, menu eine feuchte Witterung das . der Trau 
ben hefuͤrchten ließhe. 

Eo wie die ganzı-Ginküngangemethede sine — Aufatſaur 
bit, das. Weingaͤrtners erfordert, obſchon fir: daſſen Arbeit eigentkich 
Bit vermehrt, fa muß. derſelbe bei dem Wegnehmen der Geizen eben⸗ 
falls ab- und zuzugeben wiffen, was Übrigens demjenigen gewiß nicht 
ſchwer ift, der das Verhalten der Rebe überhaupt mit Aufmerkfamteit 


beobachtet hat. 
v. Bab 0, Weinbau, / | 9 


und wenn eine folche Störung fortdauert, fo geht die Pflanze am Ende 
ganz zu Grunde und wird eine Beute ber chemiſchen Kräfte. 

Geſchieht vies aus Manyer an Nahtungsſtoff allein, ſo findet ei⸗ 
gentlich keine Krankheit ſtatt, das Gewaͤchs zehrt ab und verhungert 
gleichſam. Findet aber ein Migberhauniß in ben einzelnen Stoffen 
ſtatt, entweber daburch, daß einer’ zu fehr im Ueberflüfſe vorhaubic 
ober gegen bie anderen zu leicht aufloͤstich iſt, andere abet wicceritn 
zu geringer Menge vorhanden find, ſo'entſteht Kraͤnkeln. Die Franke 
ſtirbt nicht fogleich, naht ſich aber HER Fortvaner ber wirkenden Urſache 
immer meht ihrem Ende, Trifft der wibrige Einfluß einzelne’ Theile, 
fo innen auch diefe abgefondert' a und eingehen, wie ii 
folches ja uͤberall beöbadhten. 

Eine Pflanze flirbt aber auch in den günftigflen anderen Berhätk 
niffen ub, wenn irgend ein ihr widerftrebender Stoff fi im Boden 
beſtudei, der entweder bie Mhirkung der nuͤtzlichen Stoffe 'aufhebf, über 
ſelbſt de Wift toͤdiet. Kleine Mengen ſolchet Stoffe werben‘ wohl 
barch “ine hinreichend thätige- Lebenskraft uͤberwunden nit Eh 
Vreden, "j0tholjer biefe aber ft, um’ fo weniger — Yan fr 

gegeil‘ eiBtEhehbes Verderben keiſten. EDzE EEE 
’ ——— ——— Som Pflanyentranfheitt form auch 
die miechaniſche Beſchaffenheit des Bodens, feine Neigung, {Rd pon Dir 
Luft abzuſchlichen, ausüben. Shaͤrlich wirkt ferner ein ſchneler Tim 
pethlurtwechfel ; genauer betrachtet, laͤuft die Wache aber immer auf ie 
gend ein eniffandenes Mißvethaliniß in den Ernaͤhrungsſtoffen, wi 
auch Licht inmd Waͤrme gehhren, hinaas. So z. B. mthält eine Pflanze, 
dei Schlietung des Bodens gegen die atmofphaͤrtſqhie Luft kit mehr 
dit darch den Gauerſtoff derſelben im Boden bewirkte Ba don 
Kopfenfähte, ind muß daher aus Mangel baran verfftinmert." 

Stoͤße, Druck, Zerſtdren der Blaͤtter und: dergleichen mechaniſche 
Einwirkungen können edenfalls Ktanttyeiten erzeugen, ba hierdurch bie 
| Scfteirkalation gehemmt wird. Daher Teiden die Pflanzen nuch ſtarken 
Hagelweitern oft lange Zeit, und koͤnnen ſich manchmal erſt nach inch 
reren Jahren erholen. Eine gleiche Wirkung hat dad Erfrieren, for 
wohl‘ im Winibr als bei Fruͤhlingsfroͤſten, und dieſes iſt den vorge⸗ 
nannten Verletzungen an die Seite zu’ ſtellen, nur daß vubet uk GE 


Hr anfreinel andere ſArt —— Pe * innen 
— zerſtäͤrt werben. a: . 
Micht genng, douſj pie Lobenskraft — —— Pr gaͤnz⸗ 
Hi :unberbiüßt wird,, wirken zum totalen) Uitergand.: Eftens noch 
verfühiebene: Schmarsyerpfliähfen ; die, im! Anfenged'nun Solge einer 
geſchwaͤchten Erben chaͤigheit; ſpaͤter ben Tod mandeed Bitihächfes her- 
heifichren helfen. Du dicken gehören die. beim Meandigwerden von 
Alanzen entſtohenden Dee, von denen Ber hie Rebe 
(ein wird ee a. Be 
Die Heilung der Pflonjenftanfheiben iſt — ge⸗ 
nauen Kenntniß ihrer Urſachen abhängig: Aber fo ſchwer ſolche manch⸗ 
wel. zunfinden find, fo: bekoͤmmt man, auch wenn dies gelang, gar oft 
die Uebenzeugung, daß ſte von Witnerungsverhaͤlmiſſen, uon damit zu⸗ 
ſammenhaͤngenden Urſachen im Boben herruhren, uͤber welche man 
nicht Harrerwerden: kaumn· Dann: bleibt. mar uͤbrig, alle Beradlaffung 
dozu, ſo viel thunlich, zu. vermeiden, ſo wie darch mögliche Kraͤftigung 
der Gewaͤchſe, ſolche zu einer größeren Tebenafhätiglekt zu bringen, 
damit fie nicht ſo deicht Außeren mibrigen Einfluͤffen anterkiegert. 
7 Wi wollen das Gefagte.nun auf: Me: Reben: anmenden, beren 
ein ſlne Arankheiisforisen genamer durchgehen, und das Bienige, was 
wir bisher willen, meiſtentheils Vermuthungen, zufankmtenftellen. 
Möge died Beranlaffung geben, baß einmal mus — ——— 
ungen. hieruͤber :zufomensengettageni wuͤrben.  .ı =" 
3:1 Die idurch Inſekien erzeugtin teonkhafch Befänbiguägrh Der 
Weinfoͤche find eigentlich nicht zw ben wirklichen Krankheiten zu vech nen, 
uund ſollen in dem — die dem — ER Thiere 
wrlommen. J SEE 
. Dierbelaunteren: ——— ſindd e! 
1) Der Grind, Ausſchlag, Mauke, Hanab. Unter: dieſem Ramen 
beſechreibt Härter sine Krankheit des Nebſlammes,iveicht vor⸗ 
19uglich auf. ſchwerem, fettem Boden bei drei⸗ und viercch igew 
Reben, und bei häufiger, ſchnell mit Kaͤlte wechſelnder Naͤffe inf? 
MRFruhlinge vorkommen; ſoll. Es ſcheinen dabei Sie Gefaͤße des. 
Stanunes dem Saftandrange von unten her nicht widerſtah en 
„5 ga koͤnnen. Sie: zerſpringen und geben Anlaß u) kranhegtewnn 


». Werbifengen, welche ſpaͤter die Saftzickvlation hemmen: Bi 
Krankheit ſelbſt feheint im Ganzen nicht häufig vorgulonumen, 
Alt Miel degegen ſchlaͤgil Hoͤrter ver, den Hals der Neben 
I Bpaͤtjahr wit Erbe zu bodecken, und ihn im Fruͤhliag nicht 
2 her zu autbloͤßen, als bis keine Kaͤlte mehre zu beflirchten iR. 
0.7 Bean den jungen Schenkeln; beim Saͤmciden; ein Aeſen 
von 3 Hagen, gewiſſermaßen als Bugaft, gelaffen wich, fo 
5 Wlen.die Geſchwuͤlfte nicht. Eſcheinen. Wirteicit durſte aueh 
wie bei den Bäumen, ein Aufreißen der Rinde ber Länger 
bvon guter Wirkung fein. Dies gefdicht am beften mit einem ſo⸗ 
genannden Miffer, wie ihn bie Käfer gebrauchen. : 2 7 
: Yu bejahrte, aber faftweiche Schenkel follen warn ditfen 
* Krankheit, aus Beranisfiung oonWuiftöfen, getroffen: wetden. 
Sdlche Erde muß man darch Einlegen wleder fein: -- 7 
” Sofrkderfhliung. Nach Ritttr foR dieſe Arankheit vonr zu vieldea 
Eagjſte eutſtehen, weichen bie Werzeln aus, einer tiefouen,' fetten 
. Erdſchicht uuffdugen‘,; wobei. ulötamn Alles zur. Bildung bes 
Triebs verwendet wird, und die Arasben ‚nic zu. Stande: kwven⸗ 
ı ee; Alen beerig und ohne Bamen bieiben (abraͤhren). Der 
. genannte: Verfaſſer unterfchridet. auch nach eine Erubjücht, Waſ⸗ 
. Yarfndgt, welche mir aber won der beſchriebenen Krauheit gar 
nãqt · befendera, nur. dem Grobe noch, verſchieden ecſcheiat. 
Die beſchriebene Krankheit ſelbſi habe ich nicht gefchen, wohl ken 
eint Erſcheiiungzwelche in ihren Dereich gehört, cbet son Hitter 
nicha augefichrt wird, ne mlich dad Verwachſen der ſchon gebildren; Ne⸗ 
ſchriac. im Runfha, wann vor der: Blaͤtha ein ſehr Feuthiwarıtieß, zus 
ſtarkem Triebe aufforderndes Wetter eintritt. Sind die Weinberge nuck 
dazu frifch gedüngt, fo wird man die en Grfcpelndng mehr⸗ 
* beobachten NHanuen. . 14511 
Aie· Mrindauſache biefer Kranheit ifbbarin zu Kuhn, haften 
— Aufſengungskraft der Pflanze und der im Moben vorhandenen 
Nahraig tiumVißoerhaͤlinißz eintritt. . Die Rebe wird buch did Witte⸗ 
uugsdeshältuißie; wie Wärme, verbunden mit großer Seurhligkeit, zu 
ein aui flarden Weiche amgereizt. Die Aufkbiiing der minenalichen Nah⸗ 


Fr 
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ndöfteffe Tanız alauaus nicht jo fehnelt non fallen gehen: Ma aber 


D | 
Die: zurdy Boͤrme verſlaͤrke Aufſaugeangelraft einer schkens Made 
bedarf, das vorhandene Waller jedoch dieſe vertritt, fo bleihen die Saͤſnu 
waͤſſerig, und fo werden auch alle daraus emſtahenden Bildimgen ge⸗ 
haltet.» Die Trautzen, welche aina gewiſſe Ganſiſtenz 636. Nahavog⸗ 
ſaftes zu ihrer Ausbildung noͤthig haben, bleiben daher zuruͤck, befom 
deas nody dechalb, ‚weil. under. dieſen Verhaͤltniſſen bie: Beſruchtung 
nicht regelmäßig von ſtatten gehen Fapn. Iſt dieſer Zuftandınan Ueppig⸗ 
keit ſchon fruͤher eingetreten, wo hie Geſcheine noch weich Ind, ſo⸗ muß 
die Joilgo davon fein, daß dieſt zarten Fruchtanſaͤtze dem Saftandrange 
wicht widerſtehen koͤnnen, bie Bildungen ſich verflaͤchen und in Ranken 
übergeben (nach dem Ausdrucke des Landleute: vorwachſes). 

Mittel gegen dieſe Uebelflände finden. wir wie ſchon friiher ber 
merkt in einer verminderten Düngnug,‚menn. aber.die Saftäberfüllung 
in Holge der, Witterung eintritt, fo.ift eine Verwundung und ber hier- 
durch bewirkie-Softausfluß wohl: noch die fiherfie Vorbeugungsart. 
Man Eau alsdann entmeber die Rinde. des Stammes. auffshligen, 
oder durch Wegſchaeiden von Holz. sin: Ausweinen des Saftes veran⸗ 
laſſen, vielleicht auch durch Wegſchneiden einer Parthie von gruͤnen 
Krieben und. Blättern das zu geile Wachathum maͤßigen, IR ein Reb⸗ 
ud diters dieſer Krankheit ausgeſetzt, To mag sin langer Tchunitt und 
die Gelegenhem zum gleichzeitigen Austreiben vieler Augen, yon gutem 
Srfsige ſein. Wenigſtens ift durch Verlängerung des Gpitieh ſchon 
manches Rebfeld zur Tragbarkeit, gebract worden, welches früher 
iumer unfrudtbar geblieben war. Br: Diele Anſich« ſuricht, uch Din 
Meohrachung/ adaß ſtarktziebig⸗ —— — ols — 
dieſem Verwachſen ausgeſetzt ſind. * 

Wonu die: Blitht eh angel — — die. Befruc 
tung nicht var, lich geht und die Traubenbetren Fein bleiben, ſo kann 
dies wohl durch eine Maftuͤberfuͤllung bewirkt nn. Das. — 
kann aber que vorhonen: 

a) bei, veralten. Sraubenforten, NOTE bie Unger Prn ie 


Kultur eins. Mißbildung der Befruchtunghheile erliten haben, . 


und die ſie zum Anfop-ugelmägigge Brhchte untaualih, machts 
49; Hei sinfahenbem Ragenwatter während der Bluͤchetzen, wodurch 
bie Befrachteng pesghgent wird und heidel, — "0. 
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. weile Buftände won ber vorbtfhvibenen Kraukheit wohl zu chter- 
fheiden find, da gegen fie. das Ringeln und das Einkärzen todr' ber 
Btüshe:fikligt, während biefe Operation, wenn keine vermehrte Gele⸗ 
gerhen zum Saftauslaufen gegehen wird, hei: einer — Nranc⸗ 
heit wohl wenig nuͤtzen wird. 
Hat man veraltete Rebſorten, welche um — gentigt find, 
fo iſt es am deſten, dieſe eutweder hercuszunehmen und bie-Shden 
mit: Einlegten von den Nachbarftäcden auszufuͤllen oder Fd'zu pfropfen. 
8) Die Geoſucht. Bine raͤthſelhafte Krankhetit, deren Exwtfkchen 
.man feither im. vielerlei Urſachen ſachte, aber dabei den Keller 
machte, daß man einzelne, aus befonderen Lagen⸗ und Boden⸗ 
verhaͤltniſſen entſpringende Veranlaſſungen- gleich⸗ zu ſehr gene⸗ 
. talifirte, und die fuͤr den einzelnen Fall paſſenden Mittel als allge⸗ 
mein helfend angab, dabei aber alle uͤbrigen möglichen Faͤlle nicht 
weiter beruͤckſichtigte. Dieſe anempfohlenen Miitet wirkten unter 
gleichen Verhaltniſſen wohl auch guͤnſtig, in den übrigen Fällen 
= +" "halfen: fie nichts, und hietburth entfland‘ die a Ben 
rn. heotſchende Ungersißheit. — 

Deder Rebmann wird ſchon bemerkt haben, var in def ghnfigfen 
—— ringelne Stoͤcke ſchon vor der Bluͤche getbe werden, und 
auch, daß veven Blaͤtier einen beſondeen Glanz zeigen Mandmal gibt 
es gange Eiellen, welche wie rabgeſonderte Etreifan durch die Reb⸗ 
felder ziehen, auf wilchen die Nrhen faſt alljaͤhrlich gelb werden. Of 
Ad ganze Sewatnnen, namentlich auf Lsboͤden, dieſer Kraukhriteferm 
beſonders aſsgeſetzi. Dagegen gibt es wer Zehre, BIRNEN 
Rebfelder an dem Gelbwerben leiden. IR. 

Wenn' die Gelbſucht nicht ſtark am ſich — PEN ges 
wMoöͤhnlich Sei-vem Enifaͤrben einzelnee-Stöde; ja oft nat eingelier Aefte 
Et denfelben. Wo aber die Neigung’ Bazu vorberrfthend IRB da Werbte 
die Blätter immer farblofer, und an den Rädern fangen fe endlich 
an braun · zu werden und einzuborren. Die grüne Farbe’ tritt dann 
gänzlich an die Haupitippen zuͤruͤck, fpaͤter verſchwindet fit auch dort; 
Die braunen, verdorrten Stellen nehnien an Umfaug zu, ergreifen am 
Ende vie · Blattrippen, die angefehten Wränbchin- fallen ab und wenn 
der Stod Beine pafiende Hülfeerhätt, ſo gehter zw Brunde. 


Sur Zum: ſich üben Ride» oder mrmgbveh if gingen 
geflalten und die Krankheit nachlaͤßt, fo fängt Bir: grüne Jarbe wieber 
2 an den Blattrippen an und brridet ſich von dott weiter — 


Als naͤchſte Urſache diefer Eeſcheinung kann man wohl, mit Ge 
wißheit eine Störung des Ernaͤhrungsprozeſſes, und zwar vorzugsweiſe 
des durch die Wurzeln (lattfindenden, annehmen, "Dies zeigt deutlich 
das Zuruͤckziehen des Blattgruͤns gegen die Blottrippen, und das von 
daher wiederkommende Verbreiten beffelben bei ‚eintretender Genefung. 
Bir erfehen dies auch baran, daß im Anfange weder das gruͤne, noch 
das einjährige Rebholz leidet, ‚weil es mit den Burzeln in einer nähe 
ven Verbindung als bie Blätter ſteht. Es ſcheint, daß durch die 
geſtoͤrte Thaͤtigkeit der Wurzeln, und bie dadurch bewirkte Vermin⸗ 
derung der Lebensthaͤtigkeit, weder die Zerſetzung der Kohlenſaͤure, 
noch die Aſſimilation des Lichtes in den Blaͤttern mehr vollkommen 
vor ſich geht, denn ſie hauchen, gleich den im Finſtern ſtehenden Pflan⸗ 
zen, keinen reinen Sauerſtoff, ſondern beftändig nur "Kohlenfäure auß, 
Da aber bei jeder Störung ber Lebenskraft die chemiſchen Eigenſchaften 
ihrer Beſtandtheile ſogleich die Oberhand erhalten, ſo veranlaßt der 
mit eingehaucht werdende Sauerftoff auch bie gelbe Farbe, ja eg iſt bie 
Frage, ob nicht eine eigene, ſich durch die Degeneration bildende Säure 
das Gelbwerden beichleunige. Der oft ſtattfinbende flärkere Glanz der 
Blätter moͤchte vielleicht in der einireienden mängelhaften Bildung des 
Blatigrünes feinen Grund haben, welches Aus wohl der Mühe werth 


wäre, näher zu unierſuchen. 
a a 


Sion, jadoch einmal die Blätter: n — felchen Zuſtand von 
Echwaͤche Jerkallen, ſo daß fie-ben chemiſchen Einwirkungen. ‚gar nicht 
mehr widerſehen koͤnnen, fo geht die Zerſtoͤxung immer ſchneller vor 
ſich, Der Gens verlisat feine Bufternühsungäkgnile.un sr mu, gleich 
esemganzenipläiterten, eingehen. Man;ficht ihn auch öfter. noch bie 
Aygen auß den, Plattwinkealn bervortreiben,. welche aber. BR 
ſhnell Dem ‚allgemeinen Berberhen unterliegen. . 

Nicht die näheren, wohl aber die entfernteren Urfaxchen — Er⸗ 
ſcheinung find eigentlich bie für. ven Rebmann intereſſauteren, weil er 
mut darch Beſcitigung derſtiden (vieſe mag nmw:in feiner Willkuͤhr 


legen: über von der — — An * 
wug der Krankheit. ſelbſt erwarten darſßñß. 
| Wir weiten: fie.deher aftwas nahen beiradklan. - Qie find: — 
8) Eine allgemeine Schwaͤche in ber Vegetation ber Stöde, herbei 
geführt entweder durch Alter, durch den Boden oder die Indi⸗ 
| pidualität, Wenn ältere oder fonft geſchwaͤchte Rebpflanzen von 
irgend einem unguͤnſtigen Einfluß der Witterung öder de Bo 
dens betroffen werden, ſo konnen ſolche demſelben weniger als 
‚jene Sdoͤcke widerfiehen, bie überhaupt zur Ueberwindung von 
Hinderniſſen in der Vegetation noch die nöthige Kraft befigen, 
und dies ift die Urſache, daß oft nur einzelne Rebſtoͤcke zwiſch en 
aanderen, friſch fortgruͤnenden, von der Gelbſucht betroffen werben. 
u Manchmal zeichnen ſich hierbei fogar die Traubenforten aus. 
Wenn naͤmlich die zaͤrtlicheren ſchon bereits gelb ſind, prangen 
die haͤrteren Arten oft noch in friſchem Gruͤn und —— durch⸗ 
aus nicht zu leiden. | 
Die in ben Weinbergen’ zu bemerkenden sähe Sireifen 
können, außer anderen Urſachen, fehr leicht davon hertühren, 
daß bie dort fiehenden Stöde durch ſchlechteren, vielleicht naſſen 
Boden, welcher daſelbſt durchzieht, ohnehin geſchwaͤcht, fruͤher 
als die anderen ‚hen etwaigen ungünftigen Witterungsverhält- 
niſſen unterliegen, ohne daß gerade ein befonderer Bobenbefland- 
- theil ‚hierbei thätig iſt. | 
) un günftige Witterung, durch welche die Ernährung des Keifiodes 
unterbrochen oder geftört wird, Wenn daher. zu viel und eine 
2 Rufe Nafffe die Wurzeln betuͤhrt, beſonders alsdann, wen friſch 
1 Tgehädkt worben iſt, To wird oft Leiie große Flaͤche vonl Weinbetgen 
—— "gang plotzich vorh'der Geldſuͤcht Befalleri. Dies gefchiehzt wieder 
um'ſp leichter, je ſchneller die Keben durth vorhetgegaugene ſchr 
guͤnftige Witketung ſich entwickelt hatien, Werl Alsdalnlndit fri⸗ 
uſchen Triebe ſowohl als die fangen Wurzeln noth micht erſravki 
genug find, um eine — —— * ———— 
mi koͤnnen. ER © ae 
a) Fehler in ben: Bobenmihung, wird silence zuviele 
Deuchtigken anfemmelk, oder ſich auch durqrait chavtiſche haͤtig 


Leit der Bodenbrftandiheile Sisffe dilden, bie ten Nehpegetation 
hinderlich find. Br. Kaffebeer äußerte. bei ber. Berfammlung 
‚bet beutfehen Wein⸗ und. Obfiprebnyenten in. Moaieg, daß falpes 
terfaure Salze: für: vie Megetation bes Weinſtockes ſehr ſchaͤdlich 
: feier und Hfterd das Gelbwerben verurſachten, und daß det in 
der Erde befindliche Kalk oft Die en: — Salzbil⸗ 


dungen guͤbe. Zr >> 


Diefe Meinung wird durch den Umbanb beſtitigt, daß beſon⸗ 
ders bei regneriſcher Witterung, ‘bie in. Biskonen angelegten 
Mebfelder vor: allen anderm zum. Gelbwarden gekikigt ind, und 
daß, wenn auf ſolchen Böden .noch mit Pferdemiſt gebingt wird, . 
die Etoͤcke ſich von der Bleichfucht gar — — oft 
ſogar ganz zu Grunde gehen. | | 
Dr. Liebig erwähnt eines Falles, in. — — unter⸗ 
airdiſch: ausgehqucht werdende Kohlenſaͤure, einzelne Plaͤre immer 
nur mit gelbem mageren Graſe bededctt find, Wenn Biefe uͤber⸗ 
haupt auch nicht haͤufig vorkommen möchten, fo lafſen fich doch 
noch andere dergleichen luftfoͤrmige Ausſtroͤmungen denken, 
welche oben dieſelbe Wirkung aͤußern tönen. . 
Ben einer immer. gelbwerbenden Stelle in eintin meiner 
Weinberge ward der Boden chemiſch unerſurht. Es oßand fich 
kerm eine Werſchichenheit gegen die auderen Weinbdergéboͤden, 
= an fehlte; trotz Den Atari Düngung, aller im· Bobun .aufges 
loͤße Humus. Der Katlgcheit: beitrug nur A Prozent, kagegen 
fandei ſich 82 Prozeas Sürfelrehe.und bitte in rinrin ſoich fein 
vertheilten Zuſtande; daß der yelodıte Mofſerauszeg uch nach 
dem Ziltsiten: wie wit Gummui verfetzt arſchien. Es ſcheint, daß 
hiervon wielleicht bie: feinen Murzelgaͤnge mechaniſch verſtopft, 
und dir Sabtbruegung gehindert wurde, befondethcaich deshalb, 
weil die andern Ra el in —— vor⸗ 
handen maren· = 
"Der: Ueberfluß — fein: zertheilten — ieuedit 
and weintz in Waſſer gelößtete Riefeifätre) ‚bat -Fihauckfpäter: 
‚ei anderen‘. Eichen als Urſache dr: Belbiwerbend der — 
gezeigi. Di EHE —— 


\ 
2 Ä | * 


rn. "8 fh leicht einzuſehẽn, Vaß rine FelherBetienbeihuffenheit 
.auch ſchnoll ae Einwirbung ber Ahnofphäre hemmt; die Ent⸗ 
wicklung won Kohlenſaͤnren verhiabert ; usb chen: waberch der 

: Rebe end. ihrer Dauptnahrungähitiel:entgiehl: s::.. ı5! 
q)Fehler an ber: Miiavbeitung. des Bodens, Bern maͤmlich iin bin⸗ 
denden Bedenarlen: bei Regenwetter gehackt wird, ſorſchließen 
ſich dieſe ſehr leicht ganz zu, hindern das Eindringen der atmo⸗ 
ſphaͤriſchen Luft: unde die dadurch bewirkt: werdende Zerſetzung 
a. der Nahrungsſtoffe und bewirben, daß, ſo zu fagen, ein momen⸗ 
claner Mag gel em für die Rebe Bam welcher 
vr. die G Ubſucht zur Folge hat. 3 Se | 
2. Wie’ gleiche Wirkung. — man ja: — nach 
laͤngerer Zeit, nachdem gehackt worden iſt, der Boden durch 
ſchwere Regen zuſammengeſchlagen wird und eine harte Kruſte 
bildet. Die Untesbrehung des Eimfluffes der atmoſphaͤriſchen 
Luft :yeigt ſich auch hier im der Molbſucht, wolche raber ſchnell 
verſchwindet, wenn is ainer ohufligen Zeit indnemurHadarbeit 

.vorgenommen ward. — 

Ein anderer Faber: wird auch haͤufig Hari — er man 
2... :Mebfalber, deren Wurzeln fich ſchon zu hoc: an der Oberfläche 
7 Boden befinden, zu:tief hackt. So wie durch Die Aufhebung 
ve .bebäleichgemichtes in den Rohrnugsſtoffen die Wurgelthoͤtigkeit 
"ungefldet vairb,. ebenfe. muß Auch ‚einer Stoͤrung urfölgeng wenn 
ı an. bie fi bildenden; Wurzelvenaͤngerungen: in. ber oberen 
BSchicht der Erbkrame vernithiet: und: im ber Titfe Hdpdeine Er⸗ 
5 nahruugewerkgeuge befinten; weicht diem oberen Wurzeltheile 
.  serliene Kraͤnkung⸗ audzugbeidhen am Stande ' find, Dieſe 
KKraͤcchung muß abrigens: um fo. Fchäblichte wirken, Te mehr noch 
en minginſtige Witterung — and des Selbweeden be⸗ 

uhren: ··· — RR 
Obſchon man bie N die Gelbſucht hervorbringenden Ur⸗ 
fachen; einzeln herzuͤdlen: Imien, : fe: folgt daraus nicht, düß auch immer 
nur cint einzige wirle, ſondern es Bunen mehteve zufamnteuhelfen. 
Es arbre Data: der ein zeln e ſchwaͤchera« Einftuß vislinicht gar micht be⸗ 
merkt werden, wenn ihm bie Mitwirkung ber übrigen nicht zup Seite 


— 


: 
ſtuͤnde. Solche Faͤlle ſendres, in welchen die Krauckheiserſcheinungen 
oft aliuͤhrlich wiederkehren, ohne daß man deren Urfache deutlich er» 
Bennen kann, und weiche für den ſteißigen Rebmann vfrtin ewirkliche 
Plage audmachen. Doch darf er ſich nicht zuruͤckſchrecken lafſen und 
muß nur um fo mehr Fleiß anwenden, die rechten Begenmittel aufzu⸗ 
ſuchen, die um fo allgemeiner fein koͤnnen, je wahrſcheinlicher es iſt, 
daß nicht eine einzige, ſondern mahrere urſachen Me — zu⸗ 
ſammenwirken. ... 

Ich will die mir raͤthlich — Seilmiftel — den Zeigen 
her angegebenen Krankheitsperanlaffungen ‚hier beifügen: - - 

Bei allgemeiner Schwäche kann wohl nichts Beſſeres —— 
werben, als eine paſſende Düngung, und zwar nicht auf einmal zu 
ſtark, aber womoͤglich wenigftens, alle zwei Jahre wieberholt, bis die 
Vegetation ſich gehörig erflarkt hat. | 

Sch habe, feit der eingeführten früher beiprochenen Sauchedlingung, 
an den oben angeführten Franken Stellen Feine gelben Stöde mehr, 
Doch ift auch noch zu bemerken, Haß ich zur Unterftügung derfelben feit 
mehreren Jahren das gefchnittene Rebholz vorzugsweife hier unter- 
dringen’fieß,- und’ da dieſe Stellen ſehr heiß und brandig waren, zur 
Unterhaltaung der. Einwirkung der atmofphärifchen Luft Immer Aber die 
andere Gockreihe Graspfaͤde anlegen ließ. Aber die Jauche erfetzt 
wegender Aufldslichkeit ihrer Stoffe den Mangel an ſolchen Boden. 
beſtanbtheilen am ſchnellſten und leihteften, während the Ammoniak 
gehalt‘ ref Verbindungen, vieleicht mit der Kieſelſaure einzugehen 
ſcheint.“ Denn auch eine im Sommer probeweiß | vorgenommene — 
jauchung zeigte keine nachtheiligen Folgen. 

Sollten die Sidcke noch ziemlich ſtark treiben, fo koͤnnen fie ve 
legt werden, welches Verlegen aber periodiſch fortgefekt werben maß, 
weil die dabei erzeugt werdenden Warzeln nie fange zulten, daher 
immer nene gebildet werden müflen. - "rnit. an 

Das nEinkuͤrzen vor. der. Btüthe erkraͤſtigti did Wegeiailon der 
ſtehen geblichenen Triebe, kunn abſe — bis zu ——— som 
Grabe dis Bleichfuchtwerhuͤten. 

Eme ſtaͤrkere Menduͤngung hat bei:dem —— ver Ren 
ſchon fehr gute Dienfte geleiftet. Uebrigens ift «8, wenn man wegen 


der Qualifaͤt dei Weitles nicht: an eine ringelne baſtinrnite Trauben⸗ 
forte gebunden At; ſaht · lchih, «aß mon Fb in der Wohl Beufelben 
anch den. Bobenwerhäliniffen zühte. -Man- wirb hierdarch ik wielen 
Gallen daB Gtlbwerden ohne andere Mitid, ag —n der 
Rebforte, ganz verhuͤten Finnen, fun. 

Gegen Witterungseinflüffe ift eigenflih am wenigſten etwas zu 
machen. In Gegenden, in welchen man periodiſch kalte Regen erwar⸗ 
ten kann, waͤre es vielleicht zweckmaͤßig, nie vor diefer Zeit tief zu 
Hader, ſondern ſich nur auf das Vertilgen des Unkrautes zu beſchraͤn⸗ 
ten. Da Weinberge mit hochliegenden Wurzeln dem Gelbwerden durch 
Möffe mehr als andere ausgeſetzt find, fo iſt bei diefen eine flache Bes 
orbeitung ohnehin fchon geboten. 

Wenn Fehler in der Bodenmiſchung die Krankheit veranlaſſen, 
ſo kann man oft ganz leicht helfen, aber oft iſt es auch unmoͤglich, 
dieſe Fehler zu entdecken, beſonders wenn ihr Sitz in tiefer liegenden 
Erdſchichten zu ſuchen iſt. Es wird, wenn hier verbeſſert werden ſoll, 
ſich i immer mehr oder weniger um die Lockerung ſolcher Böden handeln. 


Eine chewiſche Unterſuchung ber verfchiehenen. Beranfghichren 

dürfte hier ben größten Nugen gewähren; ſolche Zaun, ghex der Reb⸗ 
mann nur in den ſellenſten Fällen felbft vornehmen, woil es ſich bier 
nicht ‚um Auffipdung ber gewöhnliden Borenbeftanhtpeilg, faubern 
anbefannter, vielleirht ganz ‚veridiebenartiges fremder Materien han⸗ 
beit, weſche. durch verwidelte Operationen gemifiesmaßen erſt entdeckt 
werden müffen, zu welcher Arbeit die ausgebehnteften chemiſchen Kennt- 
niſſe noͤthig find. Iſt daher eine ſolcht Unzerſuchung nothwendig, fo 
wendet man ſich damit mohl am beſten an BR von Fach, ge man - 
Ask. und Koften nuglas. vexliert. 
a ae a fein, (0 mich bie Bee 
mifhung des Düngers mit Afchefehr gute Ditenfbr: leiſten. Ghanſo 
Sonn, beſonders bei naſſein Hoden, pin Usterfiseum Adflelbun wett Kalk, 
iso unter den fruͤher ongegabewen VBarſichtsmeißragala, von Notzen 
fein. Bei noflem, ſchwerem Boden het. tinmni cin ſlarles Ueber 
kehren deſſelben won nit Sand vermiſchter re * su 
heit gänzlich ‚gehaben, 


Um ober ſo wentge als; woͤglich zus: Bildung winer kbevfigifiigen 
Menge von ſaveterlagran Salzen Veramlaffung zu geben, iſt es rath⸗ 
ſam, auf Los⸗ and aͤhnlichen Bönen keinen Miſt zu bringee, ‚dee zur 
Anmomiabbildung geneigt iſt; vaher wäre beſonders der Pfetdeduuger 
zu dermeiben, id immer wu aller verroneter Miſt anzuwenden. Fuͤr 
ſolche Faͤlle ſcheint der Kompoſt und die Rofenerde ganz beſonderd zu 
paoſſen. Auchiſt hier eine jährlich Tortgeiste — ans 
wendbar und zweckmßig. 

Naͤhere Vorſchriften fir einzelne Fane zu⸗ se — — und 
würde zu weit führen, -Rur-eine genaue Beobachtung aller Verhäalt⸗ 
nifje und eine Vorgleichnag mit. anberen derartigen Faͤllen, wobei auch 
eine genauere hemifche Bedenunterſuchung ben rechten Weg zeigen 
kann, wird hier zum Biele führen. Man darf ſich auch durch ‚einiges 
Mißlingen im Anfange nicht abſchrecken laſſen, aber man wirb, wenn 
man.nar feiner Sache aus wiſſenſchaftlichen Gründen gewiß if, doch 
end lich, wenun auch erſt nah Iahren, feine Mühe und ——— 
belohnt finden. 

Um in der Bodenbearbeitung die Anlaͤſſe zur Gelbſucht zu vermei⸗ 
den, gist old erſte Megki, dei man nach Mugen, uͤberhaupt fo lange 
ber Boden zunZuſammenballen geneigt if, nicht hade, Leite Saub⸗ 
böden vertragen aͤbrigens ein Hacken bei nafſem Wetter noch cher, coll 
Thonboͤden, werauf:ntan; wenn wem aus aubdern — Die * 
arbeit nicht ganz wuifehen will, zuifelen hat. a 

Iſt aber einmal ein Mißgriff gefchehen und man — vaß die 
Stoͤcke bleichzzruͤn werden, fo iſt noch oft zu beifen,: dent nah bei 
trockenem Seiter noch einmal halfen, aber, wenn 28 fenft nur. angeht, 
etwas tiefer greifen IAßf, damit man zu der oberen, zufanimchgande 
teltän Erde etwas iodtere, friſche, von unten: herauf erhalte“. v1. : 

Bean de. MWurzeln ziemlich hoch an der: Oberflaͤche Lingen, barf, 
wie fchen geſagt, uͤber haupt nicht tief gehackt werben. Aber hler bes 
wirkt eine ſtarke Hitze mit Naͤſſe verbunden, manchmal deshalb Gelb- 
ſucht, weil ſich einzelne Bodenbeflandtheile zu ſchnell auflöfen, und von 
biefen ein Ueberfluß eingefogen wirb, während es wieder an ben an⸗ 
bern mangelt, wodurch das noͤthige Gleichgewicht in der —— 
aufgehoben wird. — 


ai 
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: Wehbwchlet nansdies, fo iſt es beſſer, gar nicht zu Hader. und dem 
Beinderi lieber nur buch Zaͤten / ober, ıäitengrafen "rain: zu schalten. 
Wird. in ſolchen Fällen nicht gerade auf die baſte Qualitaͤt geſchen, un) 
fiad bie Lagen ſehr heiß, fo kann es, wie ſchon bewmarkt,: Auedlmäßig 
ſein, die Weinberge mit eine niederon Grasart zu .befen, uud gwar:je 
mad dar Lage entweder ganz oder auf die Art, daß hir bine Zwildes 
seihe win Band augeſaͤet werde, die andere aber ber Wobenkesirheitung 
überlafien bleibe. Daß durch eine folhe Behaudlngéart das Gelb⸗ 
werden uerfchwinhe, kann man. fchan aus dem Umſtand erſehen, daß 
alle neben Graspfaͤden ſtehenden Stoͤcke dieſer Kiankheit- faſt gar 
aicht uuuerworfen ſind. Auch wurde in Mainz ein alljaͤhrig ‚gelb ger 
wordenes Rebſtuͤck durch Einſaat mit Grad von dieſem en 
gänzlich befreit. 

Die, Düngung hinter die Saa⸗ ſcheint ebenfalls dem Gelb⸗ 
werden im etwas zu ſteuern, vielleicht weil hierdurch ſich Die Stoͤcke 
erkraͤftigen, vielleicht aber auch, weil ſich der Mi . 1 ſchnell 
zerſetzt *). 

4) Die Auszehrung. 
Dieſe iſt, wenn ſie auch von manchen ee ehr tine -ber 
fondese Krankheit ausgegeben wird, fehr oft .nmn.bie Folge eines fort: 
weichten Gelbwerdens, im Kalle deſſen Urſache, nicht gehoben werden 
Ian, wenn ihr urſprünglich eine mangelhafte Sundhrung vom Boden 
ber zu Grunde liegt zu welchen füch. fan me ber ha 
— geſalli 

Aud gleicher Ueladhe Ynnen aber * — Aniaß⸗ dieſe Krank⸗ 
Hei, herbeiführen, 3.8. Broftfehaden, beſonders wenn ſich biefelben 
einige Winter nach einander wiederholen. Die. Stöde-treiben noch, 
-ı bringen aber entweder: nur fogenannte Laubroſen, oder ſchwaͤchliche 
Triebe witkleinen Wlättern, welch fchneil geib: werben und abdoͤr⸗ 

ven.⸗„Von Fruͤchten iſt unter dieſen Umſtaͤnden natürlich. Feine, Rede 
ta Sir faſt alljaͤhelich bleich gemordenes Rebſtuͤck, welches im Jahre 1840 auf 
dieſe, Art gedüngt worden war, zeigt im gegenwärtigen (1841) keing Spur 


on Gelbw: roen, obſchon daffelbe durch den Winterfroſt ſehr ne ‚ge: 
litten bat. 


Ba 


Liegen der Krankheit. keine fortwirkenden Urfachen zum Srunbe, 
ſo erholen ſich die Stöde oft wieder, befonder& wenn man ihmm mit 
yaffender Düngumg zu Hilfe koͤmmt; iſt aber dies nicht ber Fall, fo 
hilft manch mal nur Verlegen, alsdann muͤſſen bie Stoͤcke herausge- 
nemmen und durch Einleger von gefunden Nacbarflöden esfeht wer⸗ 
den, Hat die Krankheit ganze Weinberge ergriffen, fo And ſolche, ehe 
man mit oftfpieligen Heilverfuchen die Zeit verliert, beifer fogleich 
aut zutotten. Auch Bann hier dad Düngen hinter die Stöde von gus 
tem Erfolge fein. 

5) Der Brand, Laubraufd. 

Wenn Regenfchanes mit heißem Sonnenſtich werhfeln, fo PEN 
diefe Krankheit oft plöglih. Man hat deren erfie Urfache der optiſchen 
Wirkung von auf den Blättern fliehen gebliebenen Negentropfen zu⸗ 
(hreiben wollen, welche wie Brenngläfer die Sonnenftrahlen auf einen 
Yunft zufammendrängen und ben erfien.Keim zur Zerſtoͤrung a 
Bläkter in einem wirklichen Anbrennen berfelben. bilben: 

Diefe Meinung fcheint deswegen nicht richtig, weil ein, ſolches 
Verbrennen einzelner Blatttheile nicht ein Umſichfreſſen der Brandſtelle 
jur Holge haben kann, fo wenig als eine andere oͤrtliche Verlegung 
dies bewirkt. Es iſt auch deshalb nicht wahrſcheinlich, weil der Brand 
an den Blattraͤndern anfaͤngt und krebſartig um ſich frißt, bis Das 
Blatt, die Stiele, der obere Theil der Triebe und endlich auch die ſchon 
. gebildeten Zrauben, wenn ſolche noch zart genug find,. unterliegen. 
Lfi hört der Brand bald wieber auf, oft endet er mit einer fall allge 
meinen Zerfiörung, je nachdem bie fpäter eintretende; Witterung bie 
Begetationekraft überhaupt wieder mehr beglinfligt oder nicht, ‚Bri Wein⸗ 
bergen mit hochliegenden Wurzeln foll der Brenner cher anſetzen, als 
bii jungen, in beſſerer Triehfraft fichanden, wa& wegen derem größerer 
Kraftlofigkeit auch nicht unmahrfcheintich iſt. 

Dos Welen des Kronkpeit ‚liegt vieleicht in einer Stockung der In 
dem oberen Theil des Blattes befindlichen Säfte, veranlaßt durch ben 
Berhfel von Räffe und Sonnenhige. Es dürfte vieleicht auch hier eine 
plögliche Zerſetzung der Säfte. und eine Verfiopfung ber Poren durch 
dieſelbe ftattfinden, wodurch auch der gefunde Xheil des Blattes vor⸗ 


bereitet und angeſteckt wird. Vielleicht ift die anftedende Wirkung 
v. Babo, Weinbau. 20 


wiriekcht dadurch erliären, daß die etwa im Voden vorfiudliche Phes⸗ 
phorfäure, welche als ein vorzuͤglicher Beſtandtheil ber den Waizen⸗ 
wand brwirdenden ſchwammartigen Gewaͤchſe auch zu ihrer Blldung 
beiträgt, neutraliſirt und unſchaͤdlich gemacht werde. Intereſſant waͤre 
es übrigens ſehr, die zum ſchwarzen Brand geneigten Bodenarten auf 
ihren Phosphorgehalt zu unterfuchen, weil man die Bemerkung ge 
macht haben wit, daß umgebrochene-Bugermefelder die fnäter auf ihnen 
angepflanzten Reben zum ſchwarzen Brand geneigter machen ſollen, 
als audere, die Luzerne felbfi aber eine nicht unbedeutende Menge 
phosphorfaurer Salze enthält, weiche bie faulenden — bem 
Boden mittheilen. 


Weil die entflehenden Schwaͤmmchen gewöhnlich von unten an» 
fangen und an den Stoͤcken hinauffleigen, fo ließe fich leicht Die Krank⸗ 
heit in ihrem Entſtehen unterdrüden, wenn fogleich im Anfange bie 
mit Brand befallenen Blätter abgenommen würden. Das Entlauben 
würbe zwar einzelnen Stöden ſchaden, aber vielleicht das Ummergeeıfen 
der Krankheit verhindern. 


Odart in feinem Expose des divers modes de Culture de 
la Vigne etc. räth an, um bie Ausbreitung der Krankheit, welche er 
Roft (rouille) nennt, und deren Entfichen er den Schmarozerpilzen 
zuichreibt, zu. verhindern, tiefe Gräben um die angeftedten Stöde 
herum zu ziehen, | | 
Ob eine von anderen Seiten angerathene ſtarke Düngung ges 
eignet.fei, den ſchwarzen Brand zu verhüten, möchte ich bezweifeln, 
weil hierdurch die Triebkraft verlängert und das regere Beben ber Rebe 
zu weit in jene Jahreszeit vorgerüdt wird, in welcher die Krankheit 
gewöhnlich eintritt, Doch ließe ſich auch der Fall denken, daß durch ge 
eignete Düngung bie Rebvegetation fo fehr erſtarke, daß die ungün- 
figen Witterungseinflüffe feine Gewalt auf fie ausüben Tönnen, und. 
alsdann wäre wieleicht eine Düngung mit Jauche ei nit un 
zweckmaͤßig. 

Eo wäre ſehr wuͤnſchenswerih, wenn uͤber biefe — ge⸗ 
nanere Verſuche angeſtelli wuͤrden. Vielleicht fände ſich hierbucch der 
eigentliche Verhalt der Sache genuͤgend heraus, und zwar zum Heil⸗ 
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welche ben: Sommer scher reiche Erträge hoffen, aber fie ner 
den ſchwarzen Brand größtentheils ar: 

Der Sonnenbrand. 

enn «8 im Juli und Auguſt recht heiße, Hare Sonnentage gibt, 
ie halb ausgewachfenen Trauben noch feinen Saft haben, fv 
ben auf jenen, ‚welche der Sonne ſiark ausgefetzt ſind, oft ploͤtz⸗ 
velke Stellen, die fich fehnell braun färben und verborren. 
Trauben, melde länger im Echatten gehangen. haben, unb dem. 
und ber Luft ploͤtzlich audgefegt werben, find dieſem Sonnenbrande 
unterworfen als bie, welche ſchon längere Beit freihängen. Doch 
man bei ſolchen auch Brandftellen an, wenn ſich bie Site au einem 
ſenders hoben Grab erhebt.. 

Um den Sonnenbrand zu verhüten, darf man nicht — 
nd die Trauben von den Blättern bedeckt laſſen. Hat der. Stod nicht 
I Laub, fo räth fhon Columella, die Reben mit Blättern und 
weigen von Baͤumen, auch wohl mit Stroh zu bedecken. Er 
führt bierbei das Beifpiel des Markus Columella.an, welcher 
feine Weinberge mit Decken von Palmblättern beſchattete. | 

In der Einkuͤrzungsmethode befigen wir ein faft ſicheres Verhuͤ⸗ 
tungsmittel des Sonnenbranded. Die zur Bluͤthezeit blosgeſtellien 
Geſcheine ſetzen naͤmlich faft ohne Schattenbede ihre Traͤubchen an, 
welche hierburd gleich von Anfang an gegen die Sonne abgehärtet 
werden. Später find fie ven den auswachſenden Winkellrieben leicht 
beſchattet, und bei dieſer Behandlung habe ich feither noch feinen Son⸗ 
nenbrand gefunden, während ich ihn früher öften beobachtete. 

Eine beſondere Krankheit.der Riedlingtrauben gehört gewifler, 
maßen auch hierher, aämlic das ploͤtzliche Abwellken berfelben, wenn 
fie reifen fallen. Ich hielt dieſe Erfcheinung im Anfange für Folge 
eines Jaſektenſtiches, mas aber der Ball nicht war. Denn fie entſtand 
beburch, daß ich in einem flarfgedüngten Boden und bei einem 
och flarktreibenden Weinberge anfatt einer laͤngeren Schuittmethode, 
Lauderbacher Zapfenſchnitt ohne Modification auf die vorliegenden 
Iiniffe, anwenden ließ. Es ſcheint, daß durch einen ficken, ſaf⸗ 
Trieb die Traubenftiele fo ermeicht werben, daß auch fie bie 
me verbeennen fann, welchem nachher dag Abweiken der Trauben 
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folgen muß. .Diiefed Abwelken warb durchaus nidit mehr bemerkt, ald 
die Rebftöde wieder einen längeren Schnitt erlitten. 

3) Saure und füße Faͤulniß. 

Im geringen Jahren, wenn bie Zuckerbildung noch nicht weit ge- 
ung vorgefchritten it und zur Zeit ber Traubenreife ſtarke Regenguͤſſe 
einfallen, welche die Trauben zur Faͤulniß bringen, kann dieſe ‚nicht 
anders als ſauer fein, da auch nody in der gefunden Traube die Säure 
ben Zuderftoff überwiegt.’ ’ 

Tritt nicht ein fehr günftiges Wetter ein, bo kam eine ganze Ernte 
auf biefe Art ruinirt werben. Bei befjerer Witterung aber und bei 
nachfolgender Zeitigung der gefund gebliebenen Trauben huͤte man fid 
ja, die fauerfaulen zum Weine zu thun, da fie feinen Alkohsl bilden, 
dagegen die Säure vermehren und gewöhnlich noch einen unangeneh⸗ 
men Beigefchmad mitbringen. 

Die füße Fäulniß unterfcheidet fi von der faueren nur dadurch, 
daß hier die Zuderbilbung bereits weit genug vorgefehritten war. Sie 
iſt mit der fogenannten edlen Faͤulniß nahe verwandt, welche bei den 
härteren Traubenforten beobachtet wird, aber doch darin verſchieden ifl, 
daß biefe wieder mehr dem Morſchwerden ähnelt, wie wir ſolches bei 
anderen Fruͤchten, z. B. den Birnen, beobachten. 

Tritt in naſſen Jahren, bei vorgeruͤckter Reife, die ſuͤße Farlniß 
ein, fo leiſtet ein ſtarkes Ausbrechen der Blätter meiſtentheils ſehr gute 
Dienfte, indem hierdurd nicht allein die vegetatine Thätigkeit und der 
Saftandrang in den Zrauben felbſt gefchwächt, fondern auch der Luft 
zug und die Verduͤnſtung befördert wird, daher der. Waffergehalt'ves 
aus den Trauben ausgelaufenen Saftes fich vermindert, beren Zucker⸗ 
foff aber, wenn er in größerer Menge vorhanden ift, fich hierdurch ver⸗ 
dichtet und eintrocknet, und dem Weiterfaulen ein: Ziel fett. . 

In ſolchen Fällen dient die ſuͤße Faͤulniß manchmal gerade dazu, 
fahr vorzligliche Weine zu produgiren, und bie in Ungarn fo fehr ge- 
fhägten Trockenbeeren entftehen auf ähnlichen Wege, 

: Do monde Zraubenforten, wie z. B. der gelbe Ortlieber, leichter 
der Faͤulniß ald andere unterworfen find, weil ferner ein fetter 
Standort eher ald ein magerer hierzu disponirt, fo muͤſſen derartige 
Rebſelder immer mehr, als trockne, hochliegende, im Auge behalten 
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werben. So iſt es gerade bei dem fo reichfragenden gelben Ortlicber 
Regel, fo wie die Tranben weich werben, bie unteren Blaͤtter wegzu⸗ 
nehmen, damit die Luft durch das ganze Mebfeld ftreichen kann. Die 
obere Laubdecke hingegen darf nicht angeruͤhrt werben, da ſolche nicht 

allein zur Dedung gegen Sonne und Hagel, fondern * Kt 
jeitigung der Trauben nothmendig iſt. 


Außer ven eigentlichen Krankheiten der Reben gibt ed noch mehrere, 
durch ungünflige Lage und Witterungsverhältniffe herbeigeführte Zus 
fälle, welche hier noch kurz angeführt werden follen. 


| Außer den früher ſchon beſprochenen Froſtſchaͤden gehören die 
durch Hagelſchlag bewirkten Verheerungen zu den unangenehmften, 
‚ da fie in wenig Minuten die ganze Hoffnung des NRebbauern zu ver 

nihten im Stande find. Man hat früher gefucht, buch aufgeftedte 
N hohe Stangen Hagelableiter zu bilden; die Sache hat ſich aber. nicht 
, bewährt, und fo hört man nichts mehr davon, Wenn man ſich gegen 
„ den Hagelſchaden durch Eintritt in eine Affefurang wohl am ficherfien 
zu ſchuͤtzen im Stande iſt, fo habe ich doch auch bereits mehrmal bie 
Erfahrung, gemacht, daß bei der Einkuͤrzungsmethode bie herabhängen« 

ben Aberzähne eine fehr gute Schugbede gegen Hagelwetter, mern 
p ſolche nicht. zu heftig find, abgeben, indem fie durch die Elaſticitaͤt 
der Triebe, bie Eiskoͤrnchen abweiſen, und nur wenige davon big 
darunter hängenden Trauben: durchſchlagen. 


Ucheigens iſt died nur bei ſpaͤteren Hagelwettern der zZeu. Im 

x Jahr 1939 erprobte fich dieſer Schuß aber dennoch auf eine Art, baf, 

te vhrend bie. Teauben der Nachbarweinberge fehr ſtark beſchaͤdigt wur⸗ 

im den, jane meiner nach der Einkuͤrzungsmethode behandelten faſt unven 
ſehrt blieben. 7 


w Ein fehr empfindliches Witterungsuͤbel find lange — 
hr gem. Treten ſie in ber Bluͤthe⸗ oder in der Reifezeit ein, fo ſchaden 
fie mehr als in der Smifchenperiode, in welcher eine größere Feuchtig⸗ 
he keit, wenn Tie nur mit Wärme verbunden ift, die Vegetation ber Traus 
ſen ben oft fehr beföchert. Kaͤlte mit andbauerndem Regen vernichtet aber 
am nicht allein die Ernte, fonbern wirkt durch Verhinderung der Vegeta⸗ 
ui fon oft auch noch auf den nächfährigen Ertrag nachtheilig fort. 
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Bon dem Nachtheil des eintretenden kalten Regent, zur Zeit ber 
Bluͤthe, iſt bereits bei dem Ningeln geredet worden. 

Eine weitere Unannehmlichkeit, welche jedoch im Suͤden char als 
tm Norden eintritt, iſt lange andauernde Zrodenheit, wodurch bie 
Blätter abfallen und die Traubenhaut fid dermaßen verhäutet, daß 
Beine Reife eintreten Bann. ine folhe Erfcheinung warb im Jahr 
1834 auch hier an fehr heiß gelegenen ſchwarzen Rebfeldern gemacht, 
in denen eine ziemliche Anzahl von Trauben gar nid die gehörige 
blaue Farbe erhielt und fauer blieb, 

In ſolchen Fällen ift e6 fehr angenehm, wenn es die Lage geftat- 
tet, eine leichte Wäfferung des Bodens anzubringen. In heißen Laͤn⸗ 
dern, wie in Spanien, gefchieht diefe oft zum Nachtheit des Weines, 
weil fie einmal eingerichtet ift; im Norden fehlt gewöhnlich die Ein- 
richtung felbft, aber es findet fi; gewiß doch manche Gelegenheit, 
wo eine folche Wäfferung im Nothfalle ſchnell und ohne große Koften 
herzuſtellen ift, und hier follte man diefe nicht voräbergehen laſſen, um 
In vorfommenden Fällen feinen Weinertrag zu fichern. 

Starke Winde bringen in Rebfeldern oft großen Schaden hervor, 
beſonders wenn der Rebmann mit dem Anheften fäumig war. Auch 
leiden die ohne Holz erzogenen Rebſtoͤcke gewöhnlich mehr als andere. 
Bei der Einfürzungsmethode fällt die Gefahr aber gleich nach vollen- 
beter Arbeit fafl ganz hinmeg. : 

Am häufigften gefchieht der Windſchaden gleich im Anfange der 
Begetalionsperiode, wenn die Triebe fehr fett hervorkammen, fo lange 
fie noch nicht fe genug an dem jährigen Holze angrwachſen find; 

Bu diefer Zeit ih eine große Sorgfalt im Anuheften vsczuͤglich 

nötig. Wenn keine Pfaͤhle vorhanden find, tft ein leichtas Bufaninsen- 
heften der Zweigenden an einander oft fehon hinreichend. 
Wenn in eingelürzten Rebfeldern einzelne Städte, zum Zwacke des 
Verlegens, mit langen Trieben belaſſen werben, fo muͤſſen hierzu Pfaͤhle 
geſteckt werdan. Iſt der Trieb. aber nicht beſonders ſtark, fo laſſen 
ſich Die ungekuͤrzten Iweige auch aunter einander in Bogen anheften. 

Manche Traubenarten haben bie. Unart, daß ſich dezen Trauben 
an duͤnnen langen Stielen haͤngend, durch den Wind abdrahen, nicht 
mehr fortwachſen und welk wah ſauer bleiben, Solche duͤrfen nicht an 


Stellen gepflanzt werben, welche den Winden ausgefeht find. Auch 
muß man bei ber Leſe alle dieſe verdrehten Trauben un da fie 
zu nichts zu benutzen find. 

Noch find hier die ſtarken Regenguͤſſe bei Gewittern anyufähren, 
durch welche oft tiefe Rinnen in abhängig liegende Rebfelder einge 
siffen werden. Diefe wird ein fleißiger Rebmann gleich, nachdem der 
Boden genug abgetrodinet ift, wieder ausfuͤllen, und Sorge tragen, 
baß die biosliegenden Wurzeln ſchnell bedeckt werden. If zumal Erbe 
mit herunter gefommen, fo muß fie baldmoͤglichſt wieder nad; oben 
gebracht werden. Iſt dies nicht der Ball, fo kann man ſolche unten auf 
Vorrathshaufen hinlegen, und wit bem Eintragen warten, bis‘ die 
Erdarbeiten im Winter vorgenommen werben. 

Sind Regengüffe häufig und iſt die Lage ziemlich fteil, fo it ed in 
ſolchen Rebſtuͤken durchaus noͤthig, von Strecke zu Strecke Fang 
graͤben (Schlaͤge) anzulegen. Eben ſo leiſten ſogenannte Waſſerpfaͤde, 
beſonders wenn ſich ſolche in größere Fanggraͤben augmuͤnden, ſehr 
gute Dienſte. Sind ſolche Waſſerpfaͤde vorhanden, fo kann hierhinein 
das Waſſer auch durch foͤrmliche Waſſerfurchen eingeleitet werden, wie 
man ſolche ebenfalls auf ſchief liegenden Feldern mit dem Pfluge zieht, 

Jede Gegend hat übrigens hierin ihre befondere Methade, an wel» 
der aber von aufmerkfamen —— oft noch Mancherlei 1 ah 
werden kann, ' 

In den legten Jahren iſt die beruͤchtigte Kraubenkrankheit aufge. 
treten und hat befanntlidy die Weinärndien faſt aller ſuͤdlich gelegenen 
Länder mehr ober weniger zerflört, Diefe Krankheit ward im Anfangs 
in ihren Erſcheinungen nicht fo genau gefchieben, wie ed im asia 
Zeit geſchah. Jetzt laͤßt fich bei ihr unterfcheiden : 

a) ein brambiges Abftchen der Laubpartbien, welches von in 
Spitzen anfängt, und allmaͤhlig den ganzen Stock ergreifts 

b) ein eigenthaͤmlicher Zuſtand ber Trauben ſelbſt, bei welchen 
ſich ſolche mit einem weißen Schimmel überziehen, welcher ihre Pege⸗ 
tation hemmt, fo daß fie nicht mehr und enimeber anfaulen ober 
audzehren. 

Beide Zußände gleichen fehr jemer ber Kartoffellsanfheit, bei ib 
der zuerſt das Laub brandig wird, und hierburd die Faͤulniß in den 
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Suslienenifteht, Eine gewiffe Beziehung zu einander feheimen beibe Krank⸗ 
heiten auch darin zu haben, daß fie faſt in gleicher Zeitpetisde, nur bei den 
Reben einige Jahre fpäter auftaudten, auch beide um die Mitte des 
Sommers in einer beſtimmten Periode der Vegetationsentwicklung er⸗ 
feinen, und zwar gewöhnlich dann, wenn die Zeitungen aud das 
Auftreten der Cholera anzeigen. Ob mit diefer Krankheit irgend eine 
Berbindung in Betreff ihrer erften Urfachen beftelre oder nicht, laͤßt fich 
nicht entſcheiden, merkwürdig bleibt aber immer, daß fich in Eurepa 
Eholera-, Kartoffel⸗ und Traubenkrankheit ziemlich zu gleicher Zeit 
eingeflettt haben, und daß diefe Neigung zum Brandig- und Schwarz 
werden der Triebe fidy nicht. auf SKarteffeln-und Reben allein befchräntt, 
fondern audy in einzelnen Jahren die Nuß- und Obſtbaͤume, felbſt die 
Waldbaͤume, fo auch die Rübenarten, im Jahr 1852 aud die Spar⸗ 
gelftengel ergriffen hat. Nach dieſen Erfheinungen iſt wohl auf eine 
allgemeine mit dem chemifchen Leben im Inneren unferer Efde in 
Verbindung fiehende Urfache zu fchließen, und dies atich ſchon aus 
ber einfachen Urſache, daß man fidh fchon mit einer Menge von Gegen» 
mitteln befchäftiget hat, von denen jedoch noch feines als allgemein 
wirffam befunden worden iſt. &o viel wiſſen wir, daß mit biefen 
Kranktyeiten Pilzbildungen in Verbindung ftehen, welche Einige für 
die Urgache halten, während fie Andere für durch die Arne ſelbſt 
erzeugt erklären. 

Ach kann mir hier Beine Eniſcheidung anmaßen, fondern will nurüber 
einige dabei vorkommende Erſcheinungen einige Worte bemerken. Es ift 
nicht unwaährfcheinlich, daß wenn bei einer Pflanze auß irgend einer Ur⸗ 
fache, Safiſtockungen eintreten, der in dem Pflanzenpäft befindliche Stick 
ſtoff auf irgend eine Weiſe ausgefchieben wird, und in diefem Fall viel 
leicht die Pilzbilbung veranlaßt, jedenfalls fie aber beguͤnſtiget. Bei der 
Traubenkrankheit fheint es jedoch durchaus nicht ausgemacht daß die 
ilzbildung immer mit dem Abdoͤrren ber Zweige verbunden iſt. We⸗ 
nigſtens habe ich dieſes Abdoͤrren bei mir ſchon in einzelnen Jahren, 
namentlich an den weſcheren Rebſorten beobachtet, ohne daß die Trauben 
ſelbſt ergriffen wurden. Es erſtreckte ſich dasſelbe auch nur auf die 
weichen Spitzen und ging ſelten weiter. (Ob das vagegen verſuchte 
Aufritzender Rebftaͤmme mit einem Kuͤferriſſer bei mir wirklich genfigt 
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habe, kann ich. mit Sichkheit nicht behaupten, obfchon meine Leute 
dies bemerkt .haben wollen.) Der Uecberzug ter unreifen Trauben 
fieht aber wieder. für fich allein da und wirkt weit ſchaͤdlicher. Im 
Süden fol er ganze Gegenden befallen, in der unfrigen erfchien.er im 
Anfange nur fiellenweife und an ſolchen Plaͤtzen, welche des Luftzuges 
entbehren. Seht foll er. aber bereits ſchon eine bebeutend größere 
Ausdehnung erlangt haben. Diefer Ueberzug entfleht vom einem Pilze 
Oidium Tukeri. -Diefer trat zuerft in Zreibhäufern auf. Bon 
da ſoll er ſich ſchnell weiter verbreitet haben. Diefe fchnefle Verbrei⸗ 
tung aus einzelnen Gewaͤchshaͤufern, namentlich gegen den Süden bin, 
iſ jedoch immer höchft auffallend, und läßt mandye Zweifel Dagegen 
aufforamen. Einige glauben, daß biefe Art von Pilz ganz nen fei, 
weil man früher nichts von ihm vernahm. Es feheint dies aber fein 
Grund daflır zu fein, denn gewiß iſt, daß ſolche Pilze viele Jahre nicht 
gefehen werden, während fie in einem Jahre in ungeheuerer Menge 
zrſcheinen; und eben fo fchnell wieber verfhwinden. So ‚erinmere ich 
mich, daß vor längerer Beit der Roggen in,der Bluͤthe von daltem 
Better Hark geihrestt warb. ‚Einige Tage darauf war ex von einem 
rothen Pilze dermaßen uͤberdeckt, daß die Moggenfeldee förmlich eine 
rothe Farbe annahmen. Im folgenden und in allen ſpaͤteren Jahren 
fah man davon feine Epur mehr. Vielleicht iſt es möglich, daß die in der 
Luft ſchwebenden Pilziporen eigehtlich von einer und derſelben Gab 
tung find, daß fie aber, je nach den Pflanzen, worauf fie erfcheinen 
andere Gefialten annehmen. So hat man ja auch die Umärtberungen 
des Bandwurmas in Blafenwürmer, je nach ben varſchiedenen „Orten, 
wo er entſteht, entdeckt. Sollte nman von dieſer Erſcheinung auf ba. 
Oidium Tukeri fließen wollen, fo wuͤrde man annehmen muͤſſen, 
daß es möglicher Weiſe eben fo wie die Roggenpilze auf einmal wieber 
verſchwinden könne, Dies wird jedoch mohl nicht eher. gefchehen, als 
bis die allgenueine Neigung zur Pilzbildung aus dem Grund 
einmal aufhören wird, daß fih die Vegetation im Ganzen wieder 
bio zu jener Hoͤhe erfräftige, welche keine Pilzbildusg mehr zulaͤßt. 
Daß aber die Vegetationskraft uͤberhaupt in den Icgken Jahren, durch 
irgendwelche Urſachen, im Allgemeinen niedergedruͤckt worden war, 
Died zeigen wicht allein bie haͤuſigen Mißerndien, ſondern beſonders 
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auch ber Umfland, daß angenicheinlich ſehr Siele Kulturgewaͤchſe und 
felbft die Wolobaͤume mitten in ihrem Wachstham ploͤtzlich abge 
fanden, und berem Triebe, beſonders bie noch weichen unausgebildeten, 
ſchnell abdorzten. 

Mon erfchöpfte fi, wie bereits gemeldet, in Auffiadang von Gr 
genmittele, war jedoch darin bis jetzt noch micht glücklicher als bei ber 
Kartoffelkraukheit. 

Es ſollen jedoch hiervon die wirkſameren ſein: 

a) Das von Sardinien aus zuerſt angeruͤhmte Aufreißen ber Reb⸗ 
ſtaͤmme in der Nähe des Bodens, und zwar in fo weit, daß ein Saft: 
ausfluß erfolgt. Ich habe bereits oben ſchon berlihrt, daß man glaubte, 
hiervon einen Erfolg zu verfpiren, ohne dies jedoch nicht als gewiß 
behaupten zu koͤnnen. 

b) Das Beflreichen der Stämme mit Steinbohlentheet fol in Bel⸗ 
gien von fiherem Erfolge gefunden worden fein, Es laͤßt ſich hierfür 
vieleicht anführen, daß durch die Verduͤnſtung des Theetes die Pilz 
fporen in ber Rebatmofphäre zu Grunde gehen, abgefehen davon, 
daß der Steinkohlentheer bei Holzgewaͤchſen etwas Melchendes zu ha- 
ben fcheint, wie man dies an den bamit behandelten ENG 
bemerken will, 

c) das Bepudern ober Benetzen dee vom Pilz bedeckten Trauben 
mit Schwefelblüthe, Schwefelnatrium, Schwefelcalium und Schwefel 
Kalt, Kalkmilch und aetherifgen Harzauflöfungen, welche letztere einen 
beſonders guten Erfolg gezeigt haben follen. 

Nach den neneften im Landw. Gentralgarten in Karlsruhe ge 
machten Verfuchen hat fir) der Kupfervitriol ale Specificum gegen ben 
abenfalld von einer Pilzbildung herruͤhrenden Getreidebrand auf's 
neue bewährt, während bie anderen Materien wie Kalk ıc. mehr oder 
weniger mangelhaft wirkten. Es wäre intereſſant zu verſuchen, ob 
ein Begisßen der Trauben mit einer Auflöfung von Kupfervitriol, ober 
ein feines Beſpeitzen des ganzen Rebflüdes wit einer ſolchen Aufld- 
fung, vermittel® einer Sprige, wie folde in den Xreibhäufern ge 
braͤuchlich find nicht ebenfalls von guter Wirkung wäre. Ob gewöhn- 
liche SGifenvittiolauflöfung biefelben Dienſte keiftet, muß verfucht 
werden, Bel. dem Getreidebrand iſt ihre Wirkung aber welt geringer, 





ald die des Kupfervitriold befunden worden. Auch Kreofotwaffer, 
bereitet durch Digeriren oder Schütteln von Steinfohlentheer mit etwa 
der hundertfahen Menge von Waſſer, ward zum Beſpruͤtzen vorges 
ſchlagen. Wegen ihrer Wohlfeilheit wären die letztgenannten Ma- 
terialien leichter anzuwenden als die Schwefelſalze. Nur wäre beidem 
Steinfohlentheer und feiner Anwendung mit Waffer noch zu verfuchen, 
ob die Zrauben feinen Geſchmack darnach erhalten, 

Bei der Behandlung der Weinberge felbft fcheint aber noch das 
zweckmaͤßigſte zu fein, den Eintritt des Luftzugs und der Sonnenhiße 
durch niedere Erziehung ber Reben und flarfe Lichtung der Trauben 
möglichft zu befördern, wenn in füdlichen Gegenden das Ausfegen der- 
felben gegen den Sonnenbrand nicht wieder fchädlich wirken follte. Als 
Erfahrung ward bereits von mehreren Stiten beftätiget, daß ganz 
nieder gezogene ober auf der Erde liegende Nebfelber von der Trauben» 
krankheit ſehr Häufig verfchont geblieben find. Ä 

Dies wäre, was von diefer räthfelhaften Krankheit bis jetzt geſagt 
werden kann. Es iſt wenig genug und am beſten wäre, fie verſchwaͤnbe 
eben fo wie fie gekommen iſt, wenn auch ihr nicht weiter aufs 
geftärt werden Tann. 


September, 





I. Bodenbearbeitung. 


(Fortfegung von Nr. 11. des Maimonats.) 
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C. Das dritte Daden. 


Die au unter dem Namen: Zweites Rühren, Sautergraben 
nortommende Bodenarbeit gefchieht in ber Regel, wenn bie Trauben 
waich werben, und hat fowohl bie. Vertilgung bes. Unkrantes qls auch 
bie Vermehrung der Thätigkeit des Bodens zum Zyeck. Denn wenn 
derfelbe in diefer Zeit noch einmal der atmofphärifchen Luft aufge 
fehloffen wird, fo gehen die Zerſetzungen feiner Beftandtheile rafcher 
voran, die Rebe findet reichlihe Nahrung und die beffere Ausbildung 
ber Trauben ift die Folge diefer vermehrten Lebensthaͤtigkeit. 

Dabei kann auch die Wärme tiefer in den Boden eindringen, 
welche in diefer Sahreszeit gemöhnlich nicht mehr fo hoch fleigt, daß 
fie fchaden könnte, dagegen aber die Reife der Trauben befördert, 
während jest die Seuchtigkeit aus dem Boden entweichen darf, weil 
fie durch den jetzt flärker fallenden Thau wieder erfegt wird. 

Bei naffen Weinbergen ift zu diefer Jahreszeit fogar ein tieferes 
Haden rathfam, um die Bodenausdünftung möglichft zu befördern. 
Nur dürfte vieleicht die Furcht, dadurch den ſchwarzen Brand zu er- 
regen, bavon abhalten, welches aber doc, erft durch nähere Verſuche 
als gewiß herausgeftellt werben müßte, 

Auf fehr trodinen Rebfeldern- fält mit der Nothwendigkeit der 
Verbünftung ihrer Feuchtigkeit auch ein tiefere Haden weg. Da hier 
die Wurzeln, an welchen gewöhnlich Fein Ueberfluß vorhanden ifl, 
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gefchont werben müffen, fo ift hier'nur ein ganz flacher Bau anzu- 
tathen. J | 

Es wäre intereffant, auszumitteln, ob nicht eine bei dem lebten. 
Haden vorgenommene Einfürzung.der oben liegenden, im Sommer 
entfiandenen Wurzeln in fetten, flarktriebigen Nebfeldern diefen Trieb 
mäßige, und dadurch die Traubenreife befördere. 

Man könnte alddann durch diefes Mittel auf ſolchen Rebflüden 
die Weinqualidkt: verbefferh, ohme der Menge zu fehaden: 

Da m folchen Weingärten zu erwarten feht, daß die Bodener⸗ 
taͤhrung dennoh reichlich genug durch die tieferen Wurzeln ſtattfinde 
fo hat man jene nachtheilige Wirkung, welche man bei dem zu fruͤhen 
Entlauben bemerkt, wohl nicht zu fürchten, Bei trocken liegenden, ma⸗ 
geren Redftüden bürfte man aber einen ſoſchen Verſuch nicht wagen. 
Zu der Arbeit-Telbft if übrigens nichis Beſonderes zu bemerken, 
außer daß ſie nicht bei Regen geſchehen darf. Ihre gute elrrung zeigt 
I bald burdy die ſchnellere Reife der Srauben. 

- Noch iR zu bemerken, daß man bei laͤnger andäuerndem Megeh« 
— wenn man wegen tinfrost doch hacken laſſen muß, die Arbeit 
nur ſo flach als moͤglich und in den trodenften Zwiſchenzeiten vorneh- 
me, und ſich dann auch nur mit dem Wegbringen des Unkrautes be⸗ 
guöge, Bamit man dem Negen keine Gelegenheit gibt, noch tiefer ein, 
zubriägen!: Wei ſchweren Boͤden begnuͤgt man fich alsdann lieber mit 
dem Ausgraſen der Unkraͤuter ohne Baden. Denn man wuͤrde hier 
keine Verduͤnſtung, ſondetn eher-eine Verſch lemmung des Bodend be⸗ 
wirken, bie als die Luft abſchließend gerade das Gegentheil von dein; 
was man bezwecken will, zur Folge haben wuͤrde.. io Mm 

Ueberzieht ſich ein Rebfeld noch einmal mit Unkraͤutern, ſo iſt set 
günftiger Witterung ein nochmaliged viertes Behacken dort, wo das 
dritte fruͤhzeitig vorgenommen worden iſt, von großem Nutzen. 

Bei dieſer Hackarbeit iſt es noͤthig, auf bie etwa‘ zu tief am Bo⸗ 
ben haͤngenden Trauben ein wachſames Auge zu haben. Danm ſolche 
nicht faulen, muͤſſen under benſelben Beine Gruͤbchen ‚gemacht werben, 
die aber womoͤglich LER gegen w untere Selte de 
Abhaugẽ Yin. exhalten. 
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I. Behandlung der grünen Briebe 
' (Fortfegung von Hr. T. des Junimonats.) 
G. Das Ausbrechen der Blätter, 


Bei ftarftreibenden Weinbergen. ift ed mandmal nöthig, ned 
jet die nachgewachſenen grünen Zriebe einzulürgen, Eine Arbeit aber, 
durch welche man, wenn fie zur rechten Zeit angebracht wird, großen 
Nugen fliften, im Gegenfalle aber ein arges Unheil, anrichten kann, 
iſt das Ausbrechen der Blaͤtter. 

Viele glauben, daß die Trauhen gleich im Arfange, mean fie, xci⸗ 
fen, der Sonne und der Luft ausgeſetzt werden ‚müffen, So nuͤtzlich 
diefes im Ganzen ift, ſo wird bei zu frühen Auslichten, durch Ausbre⸗ 
chen des Laubes, der gute Erfolg deffelben dadurch wieder aufgehoben, 
daß alsdann dem Stod die jetzt noch fo nöthige Lufinahrung entzogen 
wird. Die Vegetation der Stoͤcke wird hierdurch dermaßen gehört, 
daß die Reife nicht mehr forifchzeitet, und Die Trauben in ihrer Ente 
wicklung flille fiehen, Zu dem Aushrechen des Laubes muß daher jener 
Zeitpunkt abgewartet werden, wo bie Zuckerbildung ſchon fo weit vor⸗ 
geſchritten if, daß fie durch das Ausblatten nicht mehr unterdruͤckt 
wird. Werden die. Trauban alddann freigehaͤngt, fo veredela fie ſich 
durch die Sonnenwaͤrme ſowohl als durch die vermehrie Verduͤnſtung 
ber Waͤſſerigkeit, und ſchreilen in der Reife fort. Sollten fie zur Foͤub⸗ 
niß geneigt fein, fo wird dieſe durch - vermehrien Luftzug oft 

Es verſteht fich, daß biefes kanbansbrechen vorzuͤglich nur bei 
Rarktriebigen Weinfeldern angemandt werben fell, Hier if «8 allein 
von Nuten, waͤhrend man ſich bei ſchwachtriebigen Rebfeldern eine 
unnöthige Mühe macht: Da bei: eingekuͤrzten Neben bie Tranken ges . 
woͤhnlich ſchon von. fetbit freihaͤngen, ſo if, im Falle ‚die Stoͤcke viel« 
heicht zu treibend fein: folkten, ein Aufbinhen der Zweige an denn Abei⸗ 
zähnen meiſtentheils hinreichend, Hoͤchſtens ſollte man alsobauu noch 
die unteren Blaͤtter wegbrechen. 


Noch iſt bereitö gefagt, daß ed Traubenarten gibt, deren Früchte, 
wenn bie-Gtbde micet ſohr mager ſtahen, dem Faulen fo fehr unter- 
worfen find, daß, auch auf die Gefahr hin, man möchte das Neifwer- 
dm unterbrechen, hier ‚bad: Laub ———— zwar gleich —— 
ſtark: ausgebroch en werden muß. 

Un dieſe Art muͤffen wie gelben Dritieber behandelt und; nach 
vera Ausdruck der Winzer, ſonnenhart gemacht werben. Da von diefer 
Trasbenforte nur in hoͤcht ſeltenen Fuͤllen ein vorzuͤglicher Wein ger 
monnen.und ſolche auch wicht dazu angebaut wird; weil ferner diefelbe 
fruͤhzeitigreiſt, fo laͤßt ſich diefes Verfahren wurde die Nothwendigkeit 
mikhulbigen, Vielleicht hindert bei ihz dit Unterbredung der Vege⸗ 
tation auch dem zu flarden Saftanbrang gegen die. Trauben, fo daß 
biefe nicht fa. ſaftteich werden, und der Faͤulniß beſſer widerſtehen. Ich 
leſſe dies Verfahren ſchon mehrere Jahre vann beobachten, wenn 
ſenchtes Weiter eine ſtarke Faͤulniß rn täßt, md haste rn 
met guten Erfolg; — 

Bei dem Auobtechen der Slauer kömmi-bie Rothwondigkeit des 
—** der Weinberge immer im Conflikt wit der Etnaͤhruug ber 
Stde. Da vie Blaͤtter bis in ihre letzte Sebenbzeit zu dieſer beitragen, 
je in von diefer Seite her deren Erhaltung geboten. Die Käaͤckſicht 
darauf muß aber. weichen, wenn man: für bie Trauben andere Nach⸗ 
thelle fürchtet, und hieran kann man am beſten erkennen, ob umb were: 
da Blellccnabrechen mothwenbig iſ. 

Uchrigend werben immer nur die Bitter it die Rrauben — 
weggebrochenn. Die hoͤher chenden bleiben unberuͤhrt, damit die Ein⸗ 
ſangung der Luftnahrnug doch nicht. gang aufgeheben-wierbe, und den 
Trauben kei etwaigen Unſaͤllen durch Hagel doch noch «ine leichte Decke 
blaͤbe F | ! 
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EL Mut. 

obſchon faſt —— hiccarten, eng. Mi auch nihtige 
— Pflanzennahrung aufſuchen, die Srauben lieben mund in vorkom⸗ 
menden. Fällen auch bedentenden Schaden gufügen: knnen, fe find es 
vorzüglich bach. nur. einige ganz Heime: Inſekten, welche als wahre 
Feinde bed Rebſtockes ihn von feinem erſten Audtreiben an bis zur 
Traubenreife verfolgen. Daß dieſe in ſuͤdlicheren Gegenben: suche 
Schaden anrichten als im Norden, iſt wohl natuͤtlich. Eben ſo iſt ed 
auch wohl in ber Natur ber Sache begründet, daß es in. waͤrmeren 
Elimaten mehr dem Weinſtock ſchaͤdliche Inſakten gebe, ie in kaͤlderen⸗ 
Uehrigens enthält die. große Menge von Schriften über Weinbau aut 
fehr wenig über bie der Reba ſchaͤdlichen Thaere, und namentlich finden 
fich bei. den fran zoͤſiſchen Schrififiefleen enuveder gar Leine oder wur 
mangelhafte Notizen, Eine ruͤhmliche Ausnahme ven dem Weſagten 
machen übrigens. die von Herrnin. Mitte in Wiesbaden and Herrn 
Wagner in Bingen aͤußerſt forgfältig bearbeiteten Bemerkungen über 
den Heu⸗ und Sauerwurm, fo wie Seren Prof: Meuning’s Brochuͤre 
über hiffen Vorkommen auf.ber Sufel Meichennu, und es waͤre fehe zu 
wuͤnfchen, daß wir iiber bie anderanTraubenfaucde eben fo ausführliche 
und Hore Abhandlungen wie dieſe beſaͤßen. Selbſt habe ich eigenklich 
noch keine jener Verheerungen ‚ver Wejnberge, wie man hiervon ans: 
anderen Gegenden die Nachricht erhaͤlt, beobachtet. Es bleibt mir daher 
nur fibrig, Die. in: mehreren Werken gefunhenen Beſchreibungen ums‘ 
Bemerkungen zufemmenguisagen unb. zu verſuchen, ob ſich hieraus eine 
eiwas vollſtaͤndigere Aufzählung. der. ven Reben ſchaͤdtechen Thiere zus 
ſammenſtellen ließe, Möchten bie verſchiedenen Notizen Über biefen. 
Gegenftand immer genauer conflatirt und gefammelt werben, damit wir 
einmal fpäter etwas Volftändiges erwarten können, um bie rieneenBe 
Luͤcke auszufüllen. 

Es find vorzüglich bie Raupen einiger Schmetterlinge und meh⸗ 
rere Kaͤferarten, welche den bedeutendſten Schaden-verurſachen, und 
die wir daher, jede Gattung fuͤr ſich, durchgehen wollen. Die uͤbrigen 
Traubenfeinde moͤgen dann nachfolgen. 
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ı Die ſchaͤnlichſten Inſe lien ſund? — An BAR, RR a 
P Der He Whnd Stiuerwurm. re ae 
"Ohnftteittg eine der verheerendſten Plagen ffir den Weinbauer, 
* tr fi & in’ großer Menge findet. Min’ trifft ihn wohl. immer 
Anzeht im, aber gleich der ſchnellen Vermehrung der Maͤuſe ſcheint 
Ka auch ver Heuwurm durch heſokbers guͤnſtige Einfluſſe der Witte⸗ 
rung Ihhnen ddr eine anglaublicht Weiſe vervielfaͤlligen zu koͤnnen. 
Bemne Verbreitung findet uͤber alle weinbäutreißehden Länder ftatf, 
doch ſcheint das’ fübliche Franktel und das nördliche Italien, fo wie 
Wie Schweiz öfter von ihm, als die deutſchen Weingegenden (U Teiben. 
Diefe werden nur zeitweiſe bon ihm helingeſucht aber unter tien ber 
finden ſich wieder beſondere Dit; welhen € er vorzugsweiſe ſchadet, 
z. B. die Gegend am Bodenſee, oͤfters auch die Rheinvfalz, der Khn 
gaü und die Nahgegend. Auf' die fh ‚Hiefer Erſcheinung werben 
sl häter zütfeffommen, nn 


"an hat. früher geglaubt, daß der Heu⸗ und der Sauerwurı 
wel von einander verſchiedene Inſekten ſeien, namentlich fcheint man, 
im Fankreich früher diefer Anficht gewefen zu fein. Jetzt iſt es aus— 
gemacht, daß ein und bafjelbe Inſekt die Verheerungen in der Bluͤthe 
ſowohl als an den gebildeten Trauben anrichtet, daß aber dieſes Infekt 
in einem Sommer zwei Generationen, und zwar bie SERE, im Srähling, 
und bie andere im Herbſte erlebt. 


| [7 iR übrigen ‚die warmartige Raupe eines Heinen Nacbtfhnet 
teelings, der Traubenmotte Tinea Uvae T. uvella-(Teigpe de ja 
Greppe et Teigne du Grain), welche aus den pop biefem Schmeiters 
ling gelegten Eiern entſteht. Später. verpuppt er ſich, und aus dieſer 
Puppe entfaltet ſich der. zweit erſcheinende Schmetterling, welcher jeder 

zur einige Sage leht, wieder Eier legt und ſtirbt. a 

: Der: Schmetterlang: ſelbſt iſt nicht: ‚gebßer als ‚eine: mäßige Fliege 
sinen vuͤnnen, laͤnglichten Koͤrper, welcher vom Kopf an ein Viewr 
theil gelblich, an den unteren drei Viertheilen aber genw erſcheint. E 
bat Füße, 2 Fuͤhlhoͤrner und rothe Augen. Von den vier: Fliegen 
find die zwei unteren grau, dünn mit feinen, feidenartigen Framzen 
belega. Das obere Blügelpaar iſt geltlich,; gegen‘ den Körper’ heller, 


ER 
gegen bie Ränder aber dunkler. Wenn die Diigo äüfninenigen, fo 
geht ein dunkelgrauer Streifen quer, uͤhez fe hinweg, . - 
Die Raupe iſt anfangs fehr- Fein, waͤchst aber — — 
gen Größe, welche fie mit bis 34 Zol Länge. exreicht. Sie. hat 
einen dunkelbraunen Kopf, an dem glatten Körner 12 Ringe und auf 
jeder Seite 4 hellere, etwas durchſi ichtigere Punkte, Auf der. Mitte 
eines jeben Ringes befindet fic ein Buͤſchel Haare; ber untere Theil 
des Körpers iſt gefreift, die Schwanzklappe dunkelbraun. Die im 
Anfang rothbraͤunliche Farbe geht ſpaͤtar ine: Fleiſchfarbene uͤber. 

Die Puppe hat die gewoͤhnliche Form, liegt, aber in einem dem 
Seiden-Eocon ähnlichen weißgn. Gefyinnfie. ! 

Der Lebendlguf und bie ——— des Änfattet aetan 
folgende Art vor. ſich: 
+ Gleich im Frühling, in ber, Mitte des Weit bie fr den, &yni, 
kriecht, durch Die Wärme erweckt, der Schmetigrling, wehcher als Puppe 
den Winter uͤberſtanden hatte, aus. Dieſes Auskriechen wird durch die 
Witterung entweder verſpaͤtet oder befoͤrdert, da aber durch fi ie auch die 
Ausbildung der. Geſcheine bedingt iſt, ſo Fimint der Schmetterling ges 
woͤhnlich frühe ‚genug, um feine Eier in diefe einlegen zu koͤnnen. Sie 
werben von ber Sonnenwärme nad) ohngefähr 14 Tagen ausgehrüte 
und mit Eintrift ber Traubenblüthe ift gewoͤhnlich das Raͤupchen ſchon 
erſtarkt genug, um die zarten Bluͤthchen zuſammenzuſpinnen und ſo⸗ 
genannte Neſter zu bilden, von wo aus die Raupe die Traubenanſaͤtze 
verzehrt und die bluͤhenden Geſcheine zu Grunde richtet. Dabei ruͤckt 
fie mit dem Umſpinnen immer weiter fort, bis endlich die ganze Btüthe 
verzehrt iſt. Dauert die Bluͤthezeit, durch unguͤnſtige Witterung, kaͤn- 
gere Zeit, ſo geht die Raupe auch weiter an andere Geſcheine, und fetzt 
fhre Zerſtoͤrung fo lange fort, bis fie ſich verpuppt oder die verbluͤheten 
Beeren zu hart zum Einſpinnen und Annagen werden. Bei ſchnellerer 
Bluͤthe wachſen die Traͤubchan zw fruͤh aus dem Merrich der Raupe, 
und koͤnnen ihr aicht mehr. zur Nahrung bieten. „Daher geht eiötmınm, 
fo wie auch durch bie heiße, Sonne, genen welche fick dad Roͤwpchen 
durch Geſpinnſt nicht: — — eine grobe daven 
zu Grunde. 

Die Zeit — — im — je — die 
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Wititrung warm ubir Salt if, 8 biß 14: Mage, worduf alsdann der 
Shmettirling erfcheint. Dleſer legt nun feine Eier, aber nicht mehr ih 
die Zraubengefcheine, ſondern wahrſcheinlich In bie fchon mehr heran- 
gewachſene Zraubinbeere, von welchen ſich fpäter ber Wurm heraus 
frißt. Auffallend ift es, daß jetzt die Zeitperlode von dem Erſcheinen 
des Sthmetterlings bis zu bem der Raupe viel länger dauert. Um dies 
zu erflären, wäh man an, daß die Lebensdauer des Sommerfehmet- 
terkiigs lLanger währe, als jene des im Fruͤhling erfchtenenien, was nicht 
unmöglich ift, weil bie längere Lebensdauer in der Puppe während des 
Winters vieleicht bie des’'&chnielterlings abklrzi, während im Sommer 
das Gegentheil ſtattfindet; es iſt aber andy nicht unwahrscheinlich, daß 
Ha vas Ausſchluͤpfen des Eies in dan Beeren, welche es gewiffermaßen 
kichl und Feucht halten; laͤnger verzoͤgert, ſo wie die Ausbildung ber 
Ruspe aus dieſem Grunde cenfalld langſamer vor fü gehen kann. 
ER einer andern Meiming kriecht der Schmetterling erſt ſpaͤter, 
gegen die Mitte des Juli aus, begattet fich, legt feine Eier auf die 
Traubenberren und Hebt-fie Sort mit feinen: Schleinie feſt. Nach vier 
Bohhen, bis am die Mitte des Auguftes, beißt / ſich die ausgeſchlirpfte 
Hänpe in bie unreifen Beeren bis zum Kern ein und ernaͤhrt ſich da 
Die Milch des zuerfi gebildeten Kernes ſcheint Übrigens in beiden 
Fällen die erfte Nahtung zu fen. Wenn man im Anfange bes Sep: 
tembars aͤn den Beeren in der Nähe des Stieles, kleine blaue Flecken 
antrifft, ſo iſt das Dafein diefer Raupe gewiß, welche fpäter die Bee⸗ 
von, nachdem fid ihr zur Wiege dienten, verläßt, und als Sauerwurm 
ihren Feoß von einer Beere zur andern fortfeßt, indem fie ſolche am 
Stiele anfliht und fi von da dis Zu den Kernen hineinarbeitet, dann 
wieder auf beiſelben Weg zuruͤckgeht, um eine andere Beere auf bie 
nauͤmliche Art zu zernagen. Weil das Mäupchen dabei immer forifpinnt, 
fo bildet ſich um die Beeren felbft ein weißes Geſpinnſt, in welchen ſich 
die won: den Bfutungen abgelegte Haut ſo wie ber Unraih anfanmelt: 
Eine einzige Raupe iſt im Stande in einem Tage 3—4 Beeren 

auf dieſe Art 5m zerfiören, wonach man deren Schaden, wenn fie hätt 
fig find, bemeffen kann, fo daß es begreiflich ift, wie biefes Heine Thier⸗ 
den manchmal ganze Weinerten vernichtet. Denn durch das Anbeißen 
Dre Breren enſſteht, beſonders bei feuchten Wetter, fogleic Faͤulniß, 
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welche, da bie Reife ned wicht: verangeſchritten iſt, wur ſauer Aare: kann. 
Dieſe Faͤulniß theilt aher auch moch dem vͤbrig geblichenan Wein ſelbß 
einen widrigen Geſchmack mit, und verdirbi deſſen Sualitaͤt, fo daß 
3. B. im Jahr 1826 dm Departenmmt ber Cotos d'or * PN 
unter-bem Preife hergegeben werben mußte 

Auch im Herbie, wie zur. Zeit des Beinbkithe, — vin 
kuͤhles feuchtes Wetter die Lebenſsdquer des Sauerwurm es,verwehri 

alfo auch den durch ihn verurfachten Schaden, fa wie «6 ——— 
den Traubenbeeren fortſchreitende Faͤulniß befoͤrderyt. 

Iſt bie Zeit der Verpuppung erfchienen (meiſtens zur Zeit FR 

Sale vorgeruͤckten Taaubenreife, fo laͤßt fi, die Raupe an- zireng 
Baden zur Erde nieber und begibt. ſich gechochnlich unter bie alte inte 
der Rebe, meiftentheild zwifchen den Byg bed nepen Dpaiged-und: Dar 
alten. Rebe), um fie, hier in. ihren: Gacom einzuſpinnen, den Winter⸗ 
ſchlaf zw halten und im nächßen. — dm — — zu 
verurſachen. 
x Nah v. Ritters Bashaihiung — — EUER 
tungen um. beim Sauerwurm gleich befallen, fonbern.anghe bie Tage 
Yanaten weichen Sorten, wie Elbling, Sylvanır, Gutedel x, walcht 
«in ſtuͤrkeres Holz und. an den faftigen Beeren. eine bimme — ie 
figen, die dem Infekte dad Durchfreffen.erleichtert. — 

Der Sauerwurm wird auch dort mehr angetroffen, wo die Senaı 

im Sommer aicht fo heflig.auf ihn einwirken Jam, und er durch das 
on ben Rebſtoͤcken gelaffene Holz mehr Schlupfwinkel Sun. hie Punpen 
findet, daher wird er in: ebenen, feuchten Weingelaͤnden immer een 
als auf trodenen, hitigen Höhen zu finden fein. = - :- -: 
Waos die Mittel beirifft, welche man gegen dem. von — 
und Sauerwurm zu beſuͤrchtenden Schaden apwenden ſoll, ſo⸗ſcheint 
es, daß wenn er rinmal in großer Menge erſchien, nicht viel gegen ihn 
auszurichten ſei, denn das Augleſen aus ben. Neſtern, ja wie qus Dan 
angeſteckien Beeren wuͤrde hoͤchſtens nur in ganz, verzüglichen Eagen 
und Jahren die Koſten lohnen, ohgeiehen m — SUNG 
denen Uebeiſtanden. 

Dage gen finbet ſich ein f ſcht. witkſamet Mit fowohh.i in-der Ben 
tugung dax Sechmetterlinge, namentlich. im Fruͤhlinge, als. auch der 


a8 
Vuppen, währen). bed. Binterf, Nur mauß daſſelbe gang im Großen, 
von- alten. Mehbeiiksun einer Begend zuſammen angewanda merbig, 
weil bie Bemähung. einiger fleißiger Rebleute bier ſo unwirz, he bei 
ver Mauſevertilgang, iR, ‚und: gesade fo wie es "bei: biefen: geſchächt, 
folte die Vertilgung bad Sauerwurmis cbenfalld von: der Polqz cilichea 
Gewalt amgeorbaet: und uͤherwacht werben. Din: slinftiigen «Erfolg 
ſeſch einen; allgriasinen, von. Oben herab befehlenen Maßragel fieht 
won, aach Dr. Neuning’b-Acaßerung, auf ber Anfel: Reichenau auf 
mawiberfpredgtiche Meiſe, ia dem ſich bort ber Sauxupurm · ſchon nd 
einem. Same ſchrbemerklich verleren hat. Aufferderuug genug für 
andre danrit Sr mit —5 — . ——— 
vorzunehmen. 
ie Art a0 Sg Tl oe — Ian Han oo 2 
— auf 
del Rockigolter fliegen bie. Schmetterlinge — Naug — 
hen. hierduveh ein⸗ ‚gute Gelegenheit, ihrer in. großer Anzahl habhaft 
m werben, Man hat dazu Reihen pon kleinen Feuern vorgsiclagen, 
welcha des Nachts angezündet werden, ſobald man ſich von dem ap 
fein der Schmetterlinge uͤherzeugt hat. n £ — 
Waͤre ad nicht vielleicht zweckmaͤbiger, die Weinherg wit ange: 
zuͤndeten Strohfaceln, fo wie ſolche genen Die Maxhtröfle uniehlen 
werben, zu durchgehen, und eia.nach dabei darch gelindes Ruͤuteln 
ar Bewegen, der Rebſtoͤcko die Schmutterlinge — wald 
olddann gewiß gegen das Licht fliegen würden.  - -, 
Die Art des Mewegens.der Stöde mäßte aber nach im nie 
bungäard verſchieden fein Me 7 
Die ſicharſie Vartilgungsweiſe hleibt N immer bie Berfoku 
ber Puppen während des Winters, und von dieſer verſpuͤrle man auch 
auf Reichenau die, vorhin baruͤhrie Abnchme- Mom kratze daher ‚ap 
allen Stoͤcken die Rinde ab und verbrenne das auf einem unterge⸗ 
legten Tuche abgeſchabte Zeug ſogleich. Dabei muͤſſen ale Ritzen 
und Winkel zwiſchen den Aeſten fleißig. burchgefpint und gereinigt 
werden. Ebenfe darf Bein altes, zum Brand eingeheimötes Mebholg im . 
Frühling mehr vorhanden fein, fondern muß vorzugsweiſe a vers 
brannt werden, 


Ba Helen Maßregeln möchte ein Auftseiäto der üebenflännue tm 
Mimer wit Ralbmild, fo wie es Frau Leo nhaudt zum Reinigen ber 
Rebſtaͤmmchen von alter Rinde empfahl und id; es auch bei ihr auge 
wort: fah, vortreffliche Dienfte leiſten, indem wicht allen alle alt 
Borke fh um ſo viel beifer ablöst, ſondern dad) ſſchon durch den Full 
viele in den Rigen ſich befindliche Pappen zu Gruucer gehen. Eh 

Um bie Naupeneier an din Bäumen zu zerſtͤren, miſchen bie 
Engländer mit Erfolg zu dem Kalt noch eine ſtarle Ablochung: son 
Nußblaͤfiern oder Laufeln mit friſchem Urn, OfnmußChhfeigalle und 
gepulvrrtem Schwefel. Was dieſer Auſtrich fm eine Wirdung auf Die 
Neben aͤußere, moͤchte erſt durch: Verſuche zu erproben Fate #7; kit 
. wäre ein Anftrich mit Steinkohlentheer noch wirkfamer, -- 

Schoͤn die Mönter wandten, nah Sotumefla, —— — 
der Fruchtbarkeit einen Anſtrich von ſcharfem Efig udd Aſche wer. 
Soellie dieſer nicht zur Beridtung des Heawurmas deigeagen haben? 
welchen Soluntella unter dem Wangen der Weiniraude Yonitichrt ind 
Mütel dagegen in dem Benetzen der Sippe mit Baͤrciblukvder Ak 
Abwiſchen derſelben waͤhrend deen Schnälven mit einem |... 
angibt, welche Mittel wohl fehr anſchaldig find: Ä et 

Man hat Übrigens ned) andere Mittel vorgeſchlagen, 3. 6. das 
Waffen von. Elebruthen, mit Oinalfia befenchteten Neden rcc, welche 
aber, wenn die Vertilgung Ber Puppen mit: Ausdautr und Aufinerk 
famkeit geſchieht, dieſer Bertlgungsart aldi alfein an’ rg — 
ſtehen, ſondern auch Eoffpieliger iad. Rn 

nur einzelne Neſtet vorkommen, iſt es immer raͤthlich, aus 

folchen mit einer Striddnadel den Wurm herauszuftsßen und zu tönten, 
Denn man kunn nicht: wiſſen, wie ein Juͤſammentreffen guͤnſtiger Um- 
fände Die zweite Brut beſonders befoͤrdere, durch welche aid ber 
Sauewurm in ſchaͤblicher Menge —— Fonnte, 


‚) Das Recept wird auf folgende. Art — Man kocht Nufblätter 
oder Laufeln mit Waffer zu einiger Dice ein und vermiſcht dies mit fri⸗ 
! fe Urin Nach 24 Stunden wird dieſe Miſchimg durch grobe Lein⸗ 
wand geſeiht und damit gewoͤhnlichar Kal, win zu kiner Stubenwenße, au⸗ 
gemacht. Dann löst man etwas Ofenruß in, warmem Waſſer auf, miſcht 
unter diefe Auflöfung fri fche Ochfengalle und gepulverten Bamete und 
fhüttet dies. ebenfalls dem Kalte hinzu. 
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2%) Der Springwurmwibäler.“ (Pyralis Nitana nach ber 
von Bofe gegebenen Beſchreibung; — aber auq 
"Portrix Pillerana nad Profeffor Nennins). e 

2. Ya Dexutſchleend gehört die Raupe Sieſes Schmetierlings nur bier 
und da zu den dem Weinſtock fchäbliden Thieren. Es ſcheint jedoch 
daß fie am Bodeaſer fon fraher als ein für: die Reben ſchaͤdlicheb 
Inſekt demerkt wurde, weil im Sehr. 1838: sine Befchreibung ee 
in. ber Beilage Pr, 38, zur Konſtanger Zeitung erſchien. 

: Noch Proftſſor Neunin g'6 Beſchreibeng hat ber Schnetierking 
vngewoͤhnlich ange Palpen (Kühler; Taſter), ſeine Farbe wechfelt ſehr 
fe wie ‚feine Zeichneng, gewoͤhnlich I er ſchmatziggelb, Ins: Goldent 
glänzend, mit dunkeln Sehnen und zwei dunkeln Binden, welche am 
VBorde raͤnde am breiteſten ſind. Die Hinterſtaͤgel ſindigrau mit ſchmu⸗ 
zig gelben Flecken. Er fliegt zur Beitber Araubennibtte. ; 

Die Raupe iſt etwa %, Beil long, ſchmuziggruͤn, etwas u 
Bremer ziehend/ Dee Kopf lederartig glaͤnzend braun. Das Hald- 
ſchiidchen TR heller Bafkamienbram. Sie hat eine dunkle Ruͤckenlinie 
wurd einen Seilenfiref. Mit Hülle des Wergtoͤßerungsgluſes findet 
non viele weiße Pünktchen. Sonſt ſtinimt fie u — . 
Heckenwickters Tort. Ladvigana überein. 

Die Puppe ift mehr föntsarzbeuan, ı mit —R Di u 
inberk lebhaft. 

Beer Odari * Morelot belchteiben das Inte nähe, 
wahrfiheintich als zu befannt, Dagegen gibt letzterer den Schaden defs 
ſelben ot, weichen eu td manchen Jahren dem das: Heuwurms gleich» 
fett, Er gefchieht dahurch, daB die Raupe mit ihrer Exibe die Blaͤtter 
und die jungen Geſcheine umſchlingt, udd weil absdann ber. Eat ſich 
widst mehr frei bewegen’ dann, ſolche geiwiffermaßen erdrofſelt. Andere 
glauben auch, daß We neben dieſem Zuſammenſpianen eine klebrigte 
Feuchtigken von ſich gäbe, welche wie em Azmittel sole und bie a. 
tredaung ber Blätter verurfathe *). 

*) Sine Ahnliche Erſcheinung bemerfte ih an Seibenraupen, welche auf im 
Freten fichende Muntbeerftcäudyer gefegt wurden. . Alle Blaͤtter, bie fie 


nicht aufzehrten, wurden braun und brandig, ſo daß men, bie Belle, we 
bie Würmer, einige Tage ſich aufhielten, faſt den ganzen uͤbrigen Sommer 
hindurch bemerkte. 


Sb bie Bebensbauer bed Söladnd, och jenes der Traubentwite 
gg ee re A] 
Morelot behauptet, daß - — —— ——— — 
Al an die jungen Rebaniriee Haͤnge und: ſo den bedeutenden Schaden 
varaxſache, bon dem das Deparlament der Bolkhuͤgel ſo iendie Brei 
felder von Macsnais und Beaujolais afters ZAauge find, Epktetchrimt _ 
In, die Blaͤuer zu ihter Wohnung aufzucuthen, welche fie ıgufatämen- 
rollt, und works ft ſich wahrſcheinlich andy verpuppt. Der Sihmetter⸗ 
kg: criecht Poaͤter aus, und mug in vieſar Bett nit ben Naubeumotte 
yafamsnaulonmen, vielleicht auch - Damit varwiechſels werden. "Gr Togt 
ſeim Bern cheils in Die Minde Des Nebholzea, theitadıt bie Erbe, melde 
iehock enfl im Brühlinig.wicben audſchlifei. - m! zu 3.t.c snaen: !h 
0 E-Afhe ehr die Fraͤge, od dieſes Biere gleiche der · Sraubeo⸗ 
motte, in einem Semmer nicht cha zweimal ats Geitmiekteriäig: er- 
ſcheiat. Naͤhene Beobachtungen ‚mäffen biescaher arft Ansikan. 7 
2 AU Verlilgungsmittel :nirb-asfer ver Abraupen aoch angers⸗ 
ihen, im Fruͤhling die: gefchnittenen Stoͤcke mitRdil»- ober Geifeummsafler 
nbgetwafchen, um dir Nacpen gleich bei ihnem Auckclpfen ıghödten. 
ein oͤfteres Bearbeiten ber Erde ſehr zunglich. Abgeloͤſchiet Kall und 
Geeſalg ſouen vielt Romepranzerfbören, vhne dem Weinſtock zu ſhaden. 
Das heftigſt wirkende Gegenmittel wäre aber eine Miſchang' von Aſche 
wit chwaſehoᷣluͤthe, welches jedvch auch dem Weinſtoͤcken ſchaden ſoll. 
Voſſe raͤth gegen dieſen Schmeiierling das Auziniber von Veuern 
in der Nacht, um ihnm anzulocken und zu varbrennen, walches Mittel 
vielleicht grosdiutäßiger durch die bereitß beil dein Sauepwurmd vorge⸗ 
En Fackeln erfeht werben Iinnte, : — 
Wor einigen Jahten warb, fo viel ich mich — von Dig 
gilin aus, als oin ſicheres Bersiigungbmittel der Kaupen un den Bin 
men, das Ueberſtreuen derſelben mit Kalkſtaub angerhihen, untl nameni⸗ 
lich dabei bemerkt, daß dieſer durchaus dem Laube nicht ſchaͤdlich fei. 
Da bie Weberfireuen in Weinfeldesn viel Leichter als bei hohen Baͤu⸗ 
men auszufuͤhren ift, fo hätte man vielleicht hierdurch ein ſüheres Mit- 
tel an der Hand, die Reben von biefem’Täfligen Ungeziefer zu’ befreien. 
"Da der Aufenthalt der Raupe durch die zulammengewidelten 


Blökter:fchu:Teicht zu efenmen ift, ſo ‚hilft: sin fleißiges Ableſen dieſer 
Blaͤtter ſehr :zu ihrer Berminderung. Ran: urbätt tiefes Ableſen iu 
getzau Gemeinden gebnien: werden, ba sher: wer 2 Be 
bald er allein ficht, nichts ausrihtei. BR > = RP 

WB; weitere, die Reben zurfidrenbe — fahrn mo ve kot und 
Od ar tnoch mehrere am, won denen die meiſten aber in nördiccdesen 
Gegenden auf ganz anderen. Pflanzen: vorkommen, fo wie: B. auch 
ber Maikäfer in Südfrankreich in den Reben große Gerheerungen an⸗ 
richtet, waͤhrtud er ſich in Deutſchland mehr au bie Baͤume und Aräu« 
cher haͤt. Moͤglich iſt es guch, daß Hier, beſenders bei den kleſntu 
Schmetterlingen, Verwechtlangen vorbemmen. 14 

Ich will jedoch nicht ermangeln, die von genannten Schrifefießtern 
weiten :auifgeführten Nachtfalter dur Vollſtaͤndigbeit wegen auch hier 
nebſt den zum Theil nur mangelhaften Veſchreibungeneinzuſchalton 
Beelleicht dient dies eiumol zun: Erkeunung — Inſckten Audi in 
andern, als den genannten Gegenden. a 

a Dee Beinvogel. —— 
ieichtieher Glayınz Celero). — 

& hat einen grünen, mit rofenrothen Striemen — —* 
Die Morderfluͤgelſind grasgrun, mit: rvſenrothen Laͤngeſtreifen und 
eben fo gefaͤrbtem Außenzande, an ver Wurzel ſchwerz, die Hinterſihgel 
find sffenreih mit ſchwarzer Wurzel und Vorderrand. 

Seine Raupe iſt ſchwarzbraun, :bunieinanmeriet,: nit meleichtam 
Seiteuſtreiß hat auf det drei erſten Bingen zwei gelblichte Ruͤckenli⸗ 
nalen; diemich in einen ſchwarzen⸗ Flacken endigen, auf dem vickten und) 
fuͤnften / Ringe je: yewei Ichwanze Soiegelſtecken mit weißen Band, Aası 
bere Raupim haben ine gruͤne Seauivfürbe,..  - - ni 
Diefe Raupe Inn: Marge bebeutenden Shaben — Mt 
aber wagen ihrer Größe leicht aufzufinden und abzulefen, Fe 

4) Die Gayeram ——— — ee —— 
», prönabe); : ET — 

Oie —— find ſhaul — hetgeroitt weit — 
ober Wenlger deuilichen Lapprulinien: aub ben beiden gewoͤhnlichen 
Makeln an des: Spitze, am Vordertand If ein ſchwarzes Fleckchen: 
Die: Hinterftͤrgel ſiadhochgelbz mit: buntem, fſcrodezein Saume von⸗ 
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dem Aufskränkg om; : Kepf uud. Dberſite ber Wafelv ſinb hellgeau, 
ſewie der BVruſtrucken von der Farbe bes Vorberſtuͤgel. Die Raupe IR 
walzouſarnig, nackt, erbbra :Coder gelblich griin weit Helden’ Rickvn⸗ 
linien, und damit eine auf jedem Ring abgeſetzte Caͤngeliniie. 
.Sie ube rwindert/ indat fi im Mai an altechandı niebermie Ge 
werchfen, und frißt mr: das Nachzto. Sie verpuppt fidr in der Erbe. 

- 8).Der Kleb —— Bombya maculgen, — 

snowcheid). 

Die Benerflägel find — die hintern roth, alle — 
ft. Die Reupe iſt haatig, ſchwarz vei gelber Rũckenliult. Sit ver⸗ 
birgt ſich am Tage und frißt etz ded Machts. er ei ne 
in. einan leichten Gawebe non ſich. 

WMWide Rqupenarben ſollan nach Ddart ia dam Kebichern u 
Giriunba Departements oft großen Gchabem:anzichiet. 
6 Die Febermotte. Alacina — —2RX 
pentadactylus). 

‚IR Itein, Imeemeif, Die —* « geivalien, die Pin- 
a dreifederig. Die milchweißen dzou — rinen Fehr leicht 
abwiſchbaren Staub. 

Die ·Raupe lebt a Sauchen und —— Du Ber 
haͤngt ou Spalieren, Mouern amd. dergleichen, 

Von Morelot wind dieſer Raupe — under bie im Bon 
raich vorloamander Rakfeiuht gezaͤhlt. 

AIn Ver-Oiegend vom. Warzkutg mard von Herrn Vefefſoe Seibr 
Ieie ac weiten Die: zeudsintbige.Kriie, Noctun umasa au Agze-: 
tin. fumasa, Nomtua Inligietesi, N. migrisame,: N, mabriogns, Nusear- 
bonaria, N. ursina als eine ſehr ſchaͤrliche Nebenfeindin rlannk. Ste 
findm ſich als sine 9; bis l. oll lange Kanye von der Dide eines 
flarten Strohheitmas sin, melde. einen harten hoenfarbigen Kapfe und 
Rudenichile beiigt, Dar Ricken if mit einem breiten, ſchmutzig⸗ gelb- 
lichen, in der Mitte fchwärzlihen Längsftreifen, die Seiten mis einer 
meißlichten Risie begtichnai. Der Kamen iſt glatt, ambehnaet, mit ein⸗ 
anlman (divehnglicen, foß: marganfbrmigen Punkten. befegt: Duech bie 
im Zußnode der Mube fah magerakt Tiegenben Bügel erhält der 
Schmsknlisg sine doͤnglicht daciectiga Zoe. mit. snbenilihen. Quex- 


baden auf ben rauchfarbigen Flaͤgeln. Die BDinterſtugel ſiad graulich 
mit bunten Adern durchzogen, am Rande bruͤunlich ſchattirt. 

Ueber dad Ueberwintern dieſer Raupe iſt noch aichts hinlaͤnglich 
bekannt. Aber im: Fruͤhling erſcheint fie mit den jungen Rabentrikben, 
welche fie abfrißt. Als Gegenwmittel iſt wohl aur: das Aufſuchen dieſer 
Raupe anzurcthen, wenn ſfie ſich mehr an die Oberflaͤche ‚der Erbe hin⸗ 
zieht und ſich unter den Weinſtoͤcken wie unter Erdſchollen, Chatter 
u. bel, verſteckt haͤn. Das Ablefen von den jungen Trieben: duͤrfie um 
ſo leichter gehen, al6 fich die — oc) — ia — 
Blaͤtier zu verbergen. vermag; 

. Unter den. Käfsen iſt: 

1). der Kebfidier. Curoulio — een Attelahus — 

letiy Cureulio.:Baolpıs*), Rebenfichler, in. Frankreich gri⸗ 

beyni, urb&o,..arbard, uxböre, ullebard, stulber. fin Dapası 

tesient de in Odte.d’or) Lisette — — ee 
wohl wer allerſchaͤdlichſfte. 

Derfelbe ift 3 Linien lang, 1%, breit, — — 
pufarbigen JFuͤßen. Des Leib iſt beinahe viereckig, hinten rundlich. 
Die Maͤnnchen haben. vorn am Halſe 2 kleine Spihen, welchtenuden 
Welbchen ſohlen Er lebt, außer auf — *— an ve 
Beiden (auch auf Obſiaͤumen?). 

Dieſe Kaͤſer orſcheinen mandmal — — Deu — — 
ſthrin bie Reben, febattı fia.ambireiben, iudem fie im bie jungen Öpznfs 
fen dringen und dieſt ſo durchnagen, daß ſie verborren. Spaͤter mar 
chen ſie ſich auch an die Geſcheine zuuib freſſen ſie ud: "Auf: dieſt Art 
werben oft ganze Gemarkungen auf mehrere Jalwe hinaus verwoͤſten 

Der Käfer ſcheut die Hite daher kdinmt er erſt gegen Ahra:.aus 
fo: Schlunftch arn hervor. Wie ex itgend ein: Gearaͤuſch verſſaunh 
zieht er die Fuße und haͤßt ſich wie todt auf.bie: Erde fallen Mean. 
das. Eribchen am Gierlegen Reh, ſo nagt es die Nebenblanuer aun, 
welche ſich bayamıf zufammenkosten, dann legt es 5 oder 6 Eier ig die 
Biatang, nad}. andern Beobachtangen auch oft his 20, Dieſe ſchen 
Rah Sam Rad Schmidtberger’s Beobachtungen fol der Cure. Bachus nur 


"pie Töpfer anſtechen, dagegen jeher Käfer, — die zu — 
ber ſagenanite Birkenrüſſertaſer ſein. 
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wie ausgeſchaͤlte Niefeikärner aus, : Die Wiaͤtter weitem ſich ahes imener 
fo zuſammen, daß Ale glatte Seite nach anfenhie Finn, — 
en vor. Regen unb Raͤſſe geichügt werben: 

Nach einiger Zeit kriechen Diele auks. Die) Larven — in 4 
Kogen bie B· Wochen ir volle. Größe, wotauf fie ſich in die Erde 
begeben nad: eiat erbſengroße bar ae fi; ves⸗ 
u. . et ET er 

Nach einigen Beobachtungen A ber det der Verv eidlangen 
einig Jahre: zweimal, nach auderen aber nur einmal vor ſich Naqh 
der erſten Meinung hielte ſich die zweite Prut mehran andene Bümakz 
und Straͤucher, namentlich an den Pappelweiden auf und: ginge ſelbſt 
an das Brad; Auch ſollen fie, fo..lange. der. Weinſtod im Fraͤhliuge 
nicht ausgeſchlagen habe, ſich eiuſtweilen quf den Aepfel⸗ uud Birn⸗ 
baͤumen aufhalten und erſt nachher auf did Maben ſelbſt uͤbergehen. 

Die Nuppencuiberwint ern in ber. Erde und kriechen bri der erſten 
Frühlingswaͤrme aus. Die Kaͤfer des em BORN Berben be» 
sehe ſchon m Juliuo und Auguſt. un.: 0... 

: Die Lebendweife des Käfens:. bielet übrigens zwei Momende zur 
—* deiießben dar, aur maß: bei jeder Art din, ganze: Genteinde 
zur gleichen Anſtrengung und Achtfamteit angehalten: erdaud, Aükee 
ſchieht dies, fo wird der. Rebſticher ſelten van großer MWeduutung quin, 
welche er jedoch ſchnell erlangen Fame, menn bie: Machläffigfeit. des 
Wingeromuch pon gänfligen. Biksrungseinfkfite beglaitet wis: Dar 
herriſt 24.0 Weinonten wine. Geuptanfgake der Felbpoligei, Dielen Dien 
benfeind immer im Auge gu behalten, ‚uni, siele,en ſich zaigt, Alles zu 


fonts Bertügnag anguwenden .- . shi ua FL. 


:.De per Käfer:bei. ben leiſeſten Mewe gung ſich auft den Müchert fal- 
len dit, ſe kann mamaihn des Morgens ſehr lajcha Falspte, uhebrı man} 
Aucfireiſen unterlegt. und: die Qrbſtoce datuuf abſchoatoll· an touute 
ſich auch dazu ſolch er uͤbeer Draht geſpanggter Seinwandſchalen bedienen, 
wie fie die Jaſektinſammler zum Jangen hen Höfer mitſich führen. 
Dicſe werdaen untergehalten undi an bie Zueige leiſac wgeklonit wur 
rauf ſich die Kaͤfer hineinfallen laſſen. 

Die zweite leichte und ſichere Vertilgungsart iſt daß Sammeln: und 
Verbrennen der — ——— Blaͤtter (Wical, ea Schel⸗ 
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ken), Doch auch dieſes muß von allen Rebbeſitzern einer Gegend mit 
Fleiß und Aufmerkfamkeit beſorgt werden, aber der günftige Erfolg 
lift alsdann nicht lange auf fich warten, und bie Verminderung * 
Rebſlichers zeigt ſich ſchon im naͤchſten Jahre. 

Wenn keine Vorkehrungen getroffen werden, ſo dauert es oft mehr 
rere Jahre lang, bis der Käfer ſich von felbft wieder verliert, weiche 
Serminderung dann durch irgend welche, dem Thiere ſchaͤdliche Witte⸗ 
rungsverhaͤltniſſe bewerkt wird. 

2) Der Eumolpus vitis (l’Eumolpue de la — dieblean, 

gribouri, l’ecrivain, l’escrip vin, grippe vin), 

iſt ein den Erdfloͤhen nahe verwandter Kugelläfer, mit fupferfarbigen 
Fluͤgeldecken. Eeine Schänfichkeit ift nicht geringer als die des Rebe 
ſtichers, er ift jedoch nicht in Deutfchland, mohl aber in Frankreich als 
Rebenfeind bekannt, fo daß es auch feinen. deutfchen Namen für ihn 
gibt. In Frankreich erfcheint er namentlih im Departement de Ia 
Cöte d’or. Der Käfer fpringt mehr als er fliegt, ift fehr beweglich, 
läßt fi aber ebenfalls bei dem Meinften Geräufch mit eingejogenen 
Füßen auf den Boden fallen, Den Kopf hat ı er unter reinem eur 
den verborgen. | 

Gleich, fo wie bie Rebe austreibt, — und verfrißt er bie 
fangen Triebe. Die Wegeration der Weinſtoͤcke wirb baburd ge⸗ 
hemmt und verkruͤppelt durch bie gefchehene Verwundung. 

Auf die Blätter zieht das Thierchen vesfchtebene Einfchnitte und 
fonderbare Linien, welche die Winzer. ven Scriftgügen vergleichen, Das 
her 68 den Namen derivain erhalten bat, 

Diefes Inſekt, nah Morelot, die Plage feiner Gegend, erſch eint 
gi im erſten Fruͤhling, bleibt einen großen Theil ded Sommers 
&ber, und verſchwindet erſt mit Ende des Auguſtes. Wegen feiner 
Keinheit und Gefchwindigkeit iſt es ſchwer zu bemerken, befonders 
auch, weil ed beinahe die Farbe der Weinſtoͤcke beſitzt. 

Benn es in die Erde gebt, fo fell es fih an die Rebwurzeln 
machen, und fich von biefen ben Winter über ernähren, wahrſcheinlich 
MR aber bei diefer Angabe die Larve gemeint, welche im naͤchſten Fruͤh⸗ 
ling auskriecht. Rah Morelot hat man beobachtet, daß das Infelt 
gewöhnlich drei Jahre lang fich in einer Gegend erhält und dann am 

v. Babo, Weinbau. 22 
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einem: andern Orte erſcheint. Man hat eine Menge non Mitteln zu 
feiser Verlilgung . vorgefchlagen,: allein Feines ift ausreichend. : Ralf, 
Eins, Ruß. Hanfdalken ıc;.wurben, aber. immer vergeblich, angewandt, 
Das einzige wirkſame wirt, ben Stock mit einer Unterlage von Pin 
piernoder Pappdeckel zu umgeben und aldbann auf bie Blätter zu klo⸗ 
pfen. Das Inſekt wuͤrde ſich fallen laſſen und koͤnnte auf der Tinten 
lage gefämmelt und getödtet. werben, . Herr Boſe hat diefe Berti 
gungsart mit großem Erfolg angewandt: Einige liber Death ge 
ſpanuie Leinwandſch alen würden das Geſchaͤft wahrſchainlich erteichtern 
welches uͤbrigens von einigen Weibern verrichtet, werdan kann, und 
wicht koſtſpielig in. Doch muß ande hier ein aligemeines Kaͤferfangen 
durch die Feldpolizei anbefohlen und durchgefetzt werden, 
. Da ſich das Inſekt im Winter in die Erde begibt und verpuppt, 
fo waͤre ein Hachen im November wahrſcheinlich deshalb zweckmaͤhig, 
weil hierdurch manche — — die Kaͤlte RE and — 
wurde. | 
3) Der Matkaͤfer. | 

Im Norden ſcheint derfelbe —* Kelch: ‚zu — er da⸗ 
ſelbn auch an andere Gewaͤchſe geht, im Suͤden iſt er aber im Stande, 
gunze Weingegenden ju zerſtoͤren, wie Died. auch die Nachrichten aus 
dem fuͤdlichen Frankreich, vom Fruͤhling 1841 her, boſtaͤtigen. Mach 
der in G. H. Ritter’s Weinlehre angefährten Satiler'ſchen Chromil 
richteten die Maikaͤfer ine Jahre 4479 einen ſolchen Schaden in der 
Schweiz an,ıbaf: fie nady Laufanne vor bad geiſtliche Gericht gezogen, 
und dort, troß dem se ne Wertheibigen,:if ben Bam 
rege ee ee 

:. "Uber. nicht allein der Bailkfe, fonbern deſſen Larven ſchaden, ir 
on fie die Rebmurzeln annagem;. und, wenn fir.nicht ganze Stoͤckt zu 
Grunde richteni, folche doch ſo ſehr ſchwaͤchen, daß fie viele Jahre lan 
kuͤmmerlich bleiben, -Dieß fol vorzüglich in den ebenen Meingegenden 
der Cötes d’or vorlommen, und dort eine Urſache bed Gelbwerdent der 
Weinberge ſeyn. Ich habe ein befanders häufiges Erſcheinen dev En⸗ 
gerlinge in unferen hiefigen Weinbergen noch mie beobachtet, die Bungee 
Iöhner wollen fie auch noch nie in großer Menge geſehen haben. Es 
koͤnnte davon bie Urfache darin liegen, daß der Maikaͤfer bei und um 


885 
Mgete Brfe, wie Wiefen, Walber, Kleefelder ic. gif Ergen feiner Eier 
aAuffucht, während die hänfigeh Etdarbeiten in ben Meitibergen auch bie 
ehwa hler eingelegte Brut ſxgleich yerföriimhrden. Im vorigen Fahke 
(182Ö% wutden uͤbrigens viete Karkoffelfelder, und ütiter biefen Hub 
gugkwefe jene von ben Engerkingen verdorben, vie auf umgebrochknen 
Sieſen und Kleefeldern angelegt waren. Auf Bin — —— 
Rebfeldern ward von ihnen nichts bemerkt. 
Um die Engerlinge vbn: den Weinſtoͤcken EN ſchlug man 
dor, Salat in die Weinberge zu ſaͤen; well ſie deffen Warzrin ſehr lle⸗ 
Kun, Ein fleißiges Herumatbeiten des Bodens, ſowie das Auffammeln 
der Larven, wird wohl: immer das: beſte Gegenmittel bleiben. = 
Bon’den Abrigen Inſekten werben von Morelot noch ber Le- 
pisina bötnys feine Art von · Ohrenwurm), die Blatilaus und die Diik 
ben als dir Nebenfeinde angegeben, Dieſe koͤnnten abet doch nur dann 
von Bedeutung werben, wenn ſolche in ſehr großer Menge erfheinen! 
So ie ich dieſe Thierchen zu kennen glaube, kommen fle im 
Ganzen mehr bei ſchon bereits kraͤnkelnden Städten vor, und Be all 
dann cher Folge als Urſache dieſes Zuſtandes. 

Noch gedenkt dieſer Sqhriftſteller ber Feldwanze (Cimex marzl 
ante, vielleithi Timex Badcarum), welche ſich ih ſeiner Gegend in 
feuchtwarmen Jahren opt in fehl ungeheirer Menge vermehrt, daß fie 
zur Zeit der Weinlefe bei kalten Herbſtmoͤrgen oft alle — der sen 
Nebſeldern naheſtehenden Haͤnſer bebeck. 

Bei der Traubenleſe kann man alsdann nicht genug Ka eben 
kins diefer Thiere in den Möft zu bekommen, weil: der Wein von ih⸗ 
nen einen. ſcharfen und ekelhaften Geſchinack bekommt, wie dies nach 
Chaptal in den Jahren 170t-unb 1792: der RAR war · 

Die Schnecken. Deder Winzer kennt den Schaden, welchen 
alle Arten davon im Fruͤhling an den friſchen Rebſchofſen anrichten, bir 
fr ofr ganz wegfreflen. Dao an . u — bas on =" 
el dagtgen. ir 

Die Bienen, Weepen und ———— Nementnh die bei⸗ 
den letztern verurſachen an: ben Drauben oft großen Schaden. Die 
Horniſſe und Weonen farb aber deshalb · ſchaͤnlich er; weht: ſſe die Berne 
aſveißen, wͤhreũd die Bieten nur BEIN angefveſſenen Zehen. 
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‚Der Winzer prophezeit zwar aus dem Erſcheinen vieler Wetpen 
gewoͤhnlich einen guten Wein; nichts deſto weniger muß er fleißig ihre 
in der Erbe befindlichen Nefter aufluchen und mit Schwefel oder durch 
Aufgraben und Anzünden von euer auf denſelben, zerflören. 
Wenn bei der Fraubenreife die Wespen fehr häufig find, kann man 
fie in großer Renge in aufgehängten Mebizingläfern fongen, in welche 
man etwas Honig gethan hat. 

Ron größeren Thieren koͤnnen in ben Herbfien Hirſche, Rebe und 
Hafen, namentlich aber Fuͤchſe und Däcfe fehr Häftig werben. Die 
legten ſchaden mehr als alle-übrigen, weil fie eine Menge reifer Tram 
ben noch neben dem Freſſen derfelben gerbrüden. 

Gegen das Wild möchte vielleicht folgendes vor einiger Zeit vor 
gelchlagene Mittel genügen: Man nehme 1 Pfund Salz, Pfund 
Schweinefett, 1 Loth Terpentin und ſchmelze dies zufammen, Das 
runter gemifcht wird dann noch 1 Quentchen Teufelsdreck und !/, Pfund 
Schießpulver, welches man jedoch mit gehöriger Vorſicht etwas feucht, 
in Beinen Parthieen und in Geräthen, die fein Kemer geben, zerrieben 
hat. In diefe Miſchung werden wollene Läppchen getaucht. und diefe 
‚ an.den Stellen, welche das Wild betritt aufgehängt. 

Die Dächfe und Fuͤchſe werden auch durch Feuer von ſtinkenden 
Dingen, wie mollenen Lappen, Torfmulm ıc. vertrieben. Der erſteren 
entledigt man ſich aber am beften durch das Zangen mit Hunden, 
welches bei der Unbehülflichkeit dad Thieres fehr gut angeht, aber des 
Nachts geſchehen muß. 

Merkwuͤrdig iſt der Inſtinkt dieſer Thiere, die von den reifenden 
Weinbeeren auf mehrere Stunden weit herbeigezogen werden, . 

Unter den Vögeln: verurfaden die Krammetsvoͤgel, Staaren und 
Sperlinge oft fehr großen Schaden. Segen diefe hilft nur eine aufs 
merffame Wache von Perfonen , die entweder durch Knallen wit 
großen brfonders dazu ‚aus Weidenruthen gefertigten Peitichen oder 
durd Schießen diefe läftigen Gäfte zu vertreiben fuchen. In manden 
Beingegenden find aus Urſache diefer Herbſtwache noch befondere Ges 
bräuche üblich, und die Verpflichtung zum Weinbergähüͤten ruht ald« 
dann gewöhnlich auf-der jungen Mannfchaft der Gemeinde, 

Daß ſchließlich die Mäufe nicht allein die Trauben, fonderm 


%si 


auch die Stoͤcke zernagen ift zu bekannt, um darüber Worte zu ver- 
lieren. Eben fo befannt find auch die Mittel, ſich diefer ungebetenen 
Gaͤſte zu entledigen. 

Ale diefe Feinde der Rebe können zwar große Verheerungen an- 
rihten, doch werden folche in vielen Fällen durch Aufmerkfamkeit und 
äfrige Zuſammenwirken ber Winzer verhütet werben koͤnnen, beſon⸗ 
ders wenn man fogleich jeder bemerkten Vermehrung der einzelnen, 
in den Weinfeldern felbft entfichenden fchädlicheren Inſektenarten zus 
vorzulommen ſucht. often Schwärme von Mebenfrinden, z. B. von 
Naikaͤfern, aus andern Gegenden hereinfallen, fo ift freilich wenig zu 
ihun, und man müßte fi) auf das Ablefen befhränten ; doch werben 
ſolche Kälte immer. unter. die feltenen gerechnet werden müfen. 

Auffallend if} es, daß die Hewfchreden, namentlich die wandernden, 
nirgends als Nebenfeinde angefährt werben, Wahrfcheinlih deshalb, 
weil in jenen Gegenden, in weichen foldhe Verheerungen flattfinden, 
nichts über Weinbau gefchrieben wird. Es wäre aber nicht unwahr⸗ 
ſcheinlich, daß man fpäter mehr daruͤber erführe, wenn einmal im fübs 
zſtlichen Europa ber Weinbau jene Stelle eingenommen haben wird, 
weiche ihm daſelbſt gebührt. 
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Wenn bei günfiigen Sommer der. Bisjer: — Neben bie gehoͤ⸗ 
tige Pflege angedeihen ließ, fe prangen ſie in Hefent Monat niitneichem 
Segen. Der Herbſt naht, Manche können ihn kaum erwarten, aber 
Alles bereitet-fich zu dem letzten Hauptgefchaͤfe mit beſonderenn Gifer, 
weil dieſes ſo viele ſeither aufgewandie Muͤhe und Fleiß belohnen ſoll. 
So geht es in-Erwartung :einer reichlichen und guten Weinerndie. 
Sehe herabgeſtimmt iſt aber daB herbſtliche Trtiben, wenn nach feuch⸗ 
tem, kaltem Sommer entweder nur wenig aber ſchlechte, halbreife 
Trauben zu erwarten find. Diefer Fall tritt leider immer häufiger ein, 
je nördlicher die Weingegenden liegen. Im Süden wird freilich auch 
ein Unterfchieb in Qualität und Quantität der Zrauben bemerkt, aber 
was einmal vorhanden ift, wird doch aud reif, und man Eennt die 
Empfindung einer fo gänzlich getäufchten Hoffnung weit weniger, ale 
im Norden, in welchem biefe oft nach kurz vor dem Herbfi in vollem 
Maaße den Winzer ſchmerzlich berührt, wenn ein anhaltendes Regen- 
wetter die reifen Trauben durch Faͤulniß zerfiört, oder das Einheimfen 
faft unmöglich macht. Doch darf der Winzer auch dann nicht ſogleich 
den Muth verlieren, er kann durch ſorgſame und intelligente Pflege 
des Weines manchem Nachtheil zuvorkommen, welchen er durch das 
Clima erleidet. Damit er dies aber zu vollbringen vermag, muß er. 
ſowohl den Proceß der Zraubenreife, ald aud namentlich jenen ber 
Weingahrung genau kennen. Ueber ven letzteren foll hier gehandelt 
werden, was über bie Zraubenreife felbft zu fagen ift, wird bei ber 
Frage, wann man bie Trauben einheimfen folle, erörtert werden. Diele 


Grüne Sam: abet:nedhn)b wur: erft Später: deanlwortet werden weil es 
adthig iſt, zuerſt die Natur, bie Beſtandtheile und bie verſchiedenen 
Arten des Weines zu kennen, um bei Beurthellung einer pweckmaͤßigen 
Lefezeit nicht nach Zufaͤlligkeiten, ſanderv nach richtiges Principien au 
entſcheiden. a ae, Se ne En J 
Unter Wein im Allgemeinen verſteht man alle Drodulte den wei⸗ 
aigten Währung zuckerhaltiger Pflanzenſaͤfte, inſoſerne ſolche nicht 
wieder darch Deftitlation: beſondere Veraͤnderuugen erleiden. Man hat 
daher nicht. bloß Trauben, ſondern auch Johauuibheer⸗-Stachalbeew, 
Birn⸗ und Aepfelwein, Palmwein u. dgl. Des. Rebmann hat; 8 
aber. sur mit ber Gaͤhrung des Traubenſaftes zu thun, daher wix ung 
auch Iier:worzugsmeife an biefen halten werden. — 

. &o lange die organiſchen Geſchoͤpfe, ſowohl Pflanzen, als Thiera, 
mit Leben begabt ſind, ſo lange die in ihnen befindlichen Beſtandtheile 
von Ichenden Zellen und Haͤuten uusichloffen gehalten werben, eben ſe 
Vmuge, werdes dieſalben non ss hen organiſchen Wefen aigenthuͤmuchen 
Lebensraft auf eine ſelche Art: zaſammen gehalten, daß die. durch ſie 
gebildeten Stoffe auch wieber nur vie, von. ihr geforderten Werändes 
rungen unb Verbindungen eingehen. Iſt aber. biefe Eebenphraft ver⸗ 
fdfwunden, fo tritk, ſobald die atmoſphaͤriſche Luft einwirken kann, ein 
Ausdeinanderfallen der feither vereinigt geweſenen Elemente ein, und 
zwar wird jest. biefe Auflöfung durch die verſchiedenen, feither unter⸗ 
geordneten chemiſchen Verwandtſchaften der Stoffe angeregt und auf 
fehr mannichfache Art fertgefekt, nur muͤſſen ſich auch diefe fich entmie 
ſchenden Pflanzen. oder Thierkörper in.einer Lage befinden, in welcher 
fie von der zur chemiſchen Thaͤtigkeit nothwendigen Wärme umgeben 
find. Eben fo darf! auch zu dieſem Zerfallen, wie überhaupt. zu allen 
derartigen Progeſſen, ein gewiſſer Grad von Feuchtigkeit niemals fehlen, 
unb- ber ſich zerſetz ade Koͤrper nicht wieder unter Dem Einfluß sinne 
anderen fichen,. der ſelbſt eutweder nur ſchwer, oder gar nicht aufloͤsbar, 
jzadar Art von Zerſetzung bindernd entgegentritt. —— 

Du Zerſetzung ſelhſt faͤngt aber immer: bamit an, daß sin van 
auſſen sinmwirkenner Körper, welcher zu irgend einem Beftandtheil eing 
nähere Verwandſchaft beſitzt, dieſe Anziehung geltend macht, und dag 
Bieihgewidt water bau verſchiedenan Miſchungsthtiles qufhebt. Do 


nun ber Sauerſtoff zu ſehr vielen organiſchen Beftantiheilen amentlich 
zu deren Haupibeſtandtheil, dem Kohlenfloff eine vorherrſchende Ans 
ziehungskraft befint, dieſer Sauerfloff andy wieder einen Hauptbeſtaud⸗ 
theil der atmofphärifchen Luft ausmacht, und als folder alle Körper, 
fobald fie nicht in Fluͤſſigkeiten verſenkt find, auf das Engfte umgibt, 
fo muß derfelbe auch diefe Zerfegung weranlaffen. 

Sobald fie aber einmal angeregt if, fo modificirt fich foldye wieder 
mehr oder-weniger nach den Übrigen Beſtandtheilen der Körper, und 
obfchon es von denfelben eine Menge verfchiebener Miſchungen gibt; 
fo treten doch wieder zwei Hauptarten hervor, deren Beſtand davon 
abhängt, ob der ſich zerſetzende Körper ſtickſtoffhaltig iſt oder nicht. 

Da die Natur aber nicht zerfekt, ohne aus den getrennten Ele 
menten wieber neue Stoffe zu bilden, fo folgt daraus, daß won ben 
verfhiebenen Ierfehungsformen aud jede wieder eigenthuͤmliche Dres 
dukte erzeugt, aber merkwürdig ifl, daß der Zuſammentritt des Sauer⸗ 
ſtoffes mit dem Kohlenſtoff in allen Werhältnifen ſtattſindet, wand 
Kohlenfäure als Nebenprodukt bei allen Berfegungsarten erzeugt wird. 
Nach den verfchiebenen Verhältniffen der Berfegung, fo wie nad 
der Art der daraus hervorgehenden Produkte haben ſich auch die Be 
nennungen für die Dauptformen berfelben gebildet und geordnet. Mit 
dem Namen Gährung wird zwar im gemeinen Seben öfters jeder Ent⸗ 
miſchungsproceß bezeichnet, im engern Sinne iſt aber nur FM ‚geiflige 
Gaͤhrung unter diefer Benennung zu verſtehen. 

Die verbreitetfte Form, gewiffermaßen auch ber Anfang und bie 
Urſache aller Zerſetzung ift aber die Bermefung.‘ Es ifl dies jene 
Entmifchung, welche der in der atmofphärifchen Luft enthaltene Sauer 
ſtoff bei nur mäßiger Feuchtigkeit anregt und durch unausgeſetzte Ein» 
wirkung auch biß zu Ende führt, daher ſolche, wenn fie nicht mit 
andern Zerſetzungsformen in Conflikt kommt, nur in ber atmofphä- 
siihen Luft allein vor fidh geht. Dabei darf aber weder die noͤthige 
Wärme, no ein gewiſſer Grad von Feuchtigkeit fehlen, welcher 
letztere aber nie fo ſtark fein darf, daß er in flüffiger Form die Eins 
‚wirkung der Luft abfchließe, indem hierdurch auch ber. atmofphärifche 
Sauerſtoff ausgeſchloſſen wird. 

Aus dem Grunde einer ſchwaͤcheren — des Waſſers kann 
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ber Berwelengeproceh eigentlich mie ſtürmiſch werden, ſondern muß in 
den Schranken einer gewiſſen Stetigkeit bleiben, Bei größerer Heftig 
keit, fowie bei fonft gefleigerter Temperatur, fann der — 
ptoceß in ein wirkliches Verbrennen übergehen. 

Er if in der Hauptſache eine Oxydation des Kohlenftoffes und 
fein Produkt bie Kohlenfäure. Nan kann bie Verweſung als die all⸗ 
gemeinere Form bir Zerſetzung der Organismen betrachten. Sie unter⸗ 
ſcheidet ſich jedoch von den uͤbrigen, daß ſie auf der Oberflaͤche der 
Körper beginnt, und nach und nach in das Innere eintritt, wie diet 
bei der Eſſigbildung, ber Verweſung des Alkohole, fich am deutlichſten 
jeigt. Um ſchuell Effig zu erhalten, wird der dazu notwendige Alfohel 
in den bünnflen Echichten ber Luft ausgelegt, um die aͤnßeren Be 
tührungspunfte mit deren Sauerſtoff möglichft zu vervielfältigen. 

Ein gang "ähnlicher Proceß diefer Eifigbildung findet in den auf 
die Oberfläche eines gährenden Moſtes aufgefliegenen Kämmen ſtatt, 
wenn biefe nicht immer wieher in bie Mafle zurlidgeoßen und naß 
sehalten werben. 

Bei Beinen, weiche einen Eifigkich erhalten, findet die Effigbilbung 
and erſt auf der, der Luft ausgelehten Oberfläche flatt, während der 
untere Theil noch ganz wohl erhalten fein kann. 

Enthalten die durch Verweſung ergriffenen Körper Stidftoff, fo 
aͤndert fich fogleich die Ratur der Zerſetzung. Bei mangelnder An 
Hebung dieſes Stoffes zum Sauerftoff: bleibt derfelbe meiſtens unvev⸗ 
kudert, biß er, wahrſcheinlich durch Zerſetzung des Waffers, Waflerfioff 
findet, mit welchem ex fi zu Ammoniak verbindet. Erſt in diefer Ber 
bindung tft er orpeirbar, und geht alsdann in Verbindung mit dem 
Sauerftoff in Ealpeterfäure Über. In Betreff der Weingährung iſt 
diefe Jorm weniger intereflont, und nur bei gewiflen Krankheiten bed 
Weines zu beachten. | 

Die andere Hauptform der Zerſetzung flidfloffhalliger Körper ih 
ieme, welche, obſchon im Anfange ebenfalls von dem Sauerfloff des 
atmofphärifchen Luft angeregt, fpäter geſchieben von deſſen Einfluß, 
in den Fluͤſſigkeiten von felbft weiter vor fich geht, babei aber zur 
Bildung der daraus enifichenden Produkte außer den in den offen 
ſelbſt enthaltenen Beflandtheilen, auch jene des Waflers in Anſpruch 


nimmt, und foldıad zerlegt, waͤhrend die tannllihe Süerweieng us 
atmo ſphaͤriſche Luft in Anſpruch nimmt, a Sr 

Es iſt dieſer Progeß die Faͤnlniß im engeren Sinne, Sie æuiſteht 
nach vorher aufgehobenem Gleickgewicht hun die atmeſphaͤriiche Duft, 
durch ein Bigemtisunalichee Werbeiten. des Stickloffs ganz von: ſelbſd und 
ſchreitet in ſich ſelbſt fort, his. nicht mehr zur derauigen Zerſetzung 
verhanden iſt. Den aimoabaͤriſchen Sauerſtoff gebrandt fie mr. zur 
Anregung, fpäter erhält fie ihn durch Zerſetzung des Waſſers, weiches 
daher bei der feuligten Gährung nie fehlen derf, wobei der Stickſtoff 
ſich mit deſſen Waſſerſtoff zu Ammoniak als zweitem Hauptyorodukt dieſer 
Berſetzungsſorm verbindet. Dieſes Ammoniak in Verbindung mit mache 
veren anderen durch die Entwilchung entſtehenden Gosarten verurfach en 
den bei dieſem Prozeſſe ſehr oft vorherrſchenden Sehanfi..r.. - 

Die faulige Gaͤhrung währt fo lange, als das Ammoniakandauert, 
worauf fie mahr in die Form der eigentlichen Verwelung ͤbergeht. 
Nach der. vorhandenen Menge ser fickkoffpeltigen Belnutuheile 
und der größeren oder geringeren Wärme wird die Fͤuluniß enueder 
Rüswilch, oder ganz gelinde. In ber’ ketzuu Arkegoht ſierin tinelang- 
fome Berfegung über. Die in hiefer. Foem gährenden, ſtickuo ſſhaltigan 
Körper bilden alsdann einen eigenthuͤmlichen Stel, weichen mas- mit 
bem Namen Ferment oder Gährungaßeff: Bezaichenet. Wirifchen, wie 
vorzüglich der Kleber der Plangen viele Art von Ierfekungbform Am 
nimmt, und babei die fogenannte Hefe bildet, weiche fi chen. micher 
in ſolche unterfcheidet, die noch im ZIuhkanı ber. Belhflgerisgung bie 
Gaͤhrung fortzupflanzen ‚fähig iſt, unb in jene, melde: ſich aud. den 
gährenden Stoffen als beneits zur Ruhe gelemmen und BEER 
abgefchieben hat. 

Wenn man von des Hefe Die. kodne al⸗ trenunt, ſo hört re 
Wirkung auf; wenn man einen heißen Aufguß Über Yinfalbe macht, fo 
iſt deren Thaͤtigkeit ebenfalls erlofchen, wirk: Sie Defe arhitzi, ua fie 
hierdurch aus ihrem eigenthuͤmlichen Zuſtand vom Zerſetzung; beramd- 
geriſſen, fo erlifcgt ihe Leben. Auch andere, bie Gaͤhrung Werbaupt 
wiederſchlagende Stoffe koͤnnen dies Geloſchan bewinden, Man ſieht 
hierauk, daß bie Wirkung des Fervrenaes nicht in Dem Meſen Den. Mafs 
ſalbſt, wohl aber in dnens- eiganthuͤmlichen Zuſtanda der Denſegzung 
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derſeſhen liege. Kiebig nennt dieſe: Faͤuluiß des RMebers wobei -fich 
Vaſſer gerietzf, deſſen Beſtandtheile ſich ya. wenigſtens zum 
Ahui, aueignet. a = 

- "Bünde: 966. Besmeak ‚Der Eincutlung der ‚ametphheifchen 
uͤberlaſſen, fo ging: eh-Ipäter. in: Förmeliche Merweſung üben, — 
in Fluͤſſigkeit aber, und bei kuͤhler die Gſſghildung hinderader Siem 
peratur ber Einwirkung des Gausrfloffss mupgelegt; hat es dig ſigen⸗ 
Ihaft, unaufloͤslich zu werben, und fällt in den an der Luft gegohsitth 
älüffigleiten, als fogengnnte gebildete Hefe, Unterhefe, nieder, 

Diefe Ferment- und Hefenbildung ift mit anderen Worten ein lang» 
ſamer Faͤulnißprozeß, sub hat mit allen faulenden Materien bie eine 
merkwürdige Eigenfchaft gemein, daß fie, wenn fie mit ſtickſtofffreien, 
namentlich zuckerhaltigen Materien in Beruͤhrung kommen, ihre Be⸗ 
wegung auf dieſe uͤbertragen, ſie jedoch nicht i in dieſelbe mit hineinziehen, 
ſondern fie zu einer eigenthümlichen Zerfegungsform veranlafien, welche 
unter dem Namen der geiftigen, weinigten Gährung befannt ift. 

Der Zucker fpielt baher bei der Weingährung immer die Haͤuptrolle. 
Vielleicht entzieht dabei im Anfange, die Thaͤtigkeit des Fermenis der 
zuckerhaltigen Maſſe irgend ein Element, welches Entziehen das Gleich— 
gewicht zerſtoͤrt, und die geiſtige Gaͤhrung veranlaßt. Wenn gleich, 
aach erfolgter Jerſetzung des Zuckers, bie Theile deſſelben, nebſt jenen 
des zerſetzten Waſſers, in dem entſtandenen Alkohol nachgewiefen und 
babei gezeigt werden kann, daß von den Waſſertheilchen des Fermentes 
nichts abſorbirt if, fo wäre es dennoch möglich, daß eine Anfangs eins 
fitige Entziehung von Beflanbtheilen, und hierdurd eine Aufhebung 
des Sleichgewichtes dar Elemente ftattfände, welche fich fpäter jedoch 
wieder ausgliche. Gewiß bleibt aber jedenfalls dieſe Anregung von 
Selten des Fermentes, diefe Mintheilung der Werwegung, Ohne fie 
wͤrde die Zackermaſſe nie in die Weingährung Abergehen. J 

Die geiftige, weinigte oder Zuckergaͤhrung iſt Daher eine eigenthuͤm⸗ 
Ihe Zerfetzungsweiſe, welche nur der Buder und beifen verkhitdeme 
Arten annehmen, wenn folde varch Ferment in Bewegung geſetzt 
werben. Da, «ing große Maſſe von Pflanzenſtoffen suderkaltig find, 
do danch verſchiedane Progeſſe manche andere Pflanzenkoͤrper in sine 
duderartige, meingährungstähige Maſſa uͤbergehan, fo-umterliegen indie 


vere aus Pflanzenſtoffen bereitete Ftüffigkeiten ber geifligen Gauͤhrung, 
immer iſt es aber der Zudergehalt, welcher, durch das Ferment prͤdis⸗ 
ponirt, die geiflige Gährungsform eingeht. Auch diefer iſt es allein, 
welcher durch Zerlegung, theils feiner ſelbſt, heils des mit in die Be⸗ 
wegung fommenben Wafſſers, den Alkohol bildet, von dem biefe 
Gaͤhrungoform ihren Namen hat, 

Außer dem Ferment fi zu der Weingährung ferner noch note 

wendig, daß | 

1) der Buder in Waſſer aufgelöft fei, (und zwar ein Theil Zucker 
in wenigſtens 3—4 Theilen Waſſer), damit durch Zerſetzung 
deffelben die größere Quantität von Beftandtheilen, welche die 
aus der Zudergährung entſtehenden Produßte mehr, ald er ſelbſt, 
enthalten, zu diefem hinzutreten koͤnnen. 

2) Es muß eine gewifle Menge von Wärmeftoff die Bewegung ber 
fich zerfegenden heile erleichtern, 

Eine zu fehr concentrirte Zuderlöfung hört auf zu gähren, ba 
das zu dem Prozeß nöthige Waſſer fehlt. Zu viel Waſſer verdünnt 
ben Buder, fo daß hier ebenfalls Peine reine Weingährung zu Stande 
kommt. Auf gleiche Weile hört die Gährung auf, wenn der hinzu 
gefügte Hefenfloff confumirt ift, und der noch unzerfegte Zuder bleibt 
alsdann zurüd, . 

Auch die Wärme fchadet, wenn fie zu gering oder zw ſtark bei ber 
Gaͤhrung zugegen ift, Im erſten Falle verhindert und ſchwaͤcht fie die 
Bewegung, im zweiten aber hebt fie, auf einen höheren Grab gefleigert, 
bie geiftige Gährung ganz auf und es treten andere Zerſetzungs⸗ 
formen «in. | 

Wenn einmal eine gewifle Menge von Alkohol gebildet ift, hindert 
diefer ebenfalls die weitere Umbildung des Zuckers, worauf alsdann 
bie Weingährung unterbrochen wird, Eine überwiegende Dichte Zucker⸗ 
mafle, bei wenig Waſſergehalt, loͤſt die Defe auf, und tödtet fie, 
weil fie deren fortlaufende Zerfegung unterbrüht, 

Ale einwirtenden Stoffe müffen daher bei des geifligen Gaͤhrung 
m gehörigem Werhältniffe mitwirkend und thätig fein, fonft verwandelt 
fich folche, je nach dem Ueberſchuſſe bes einen oder andern Faktors und 


m Buhl feiner Bikunglibil, in dieſe oder jene andere 
Caͤhrnugsform. 

Die Produkte der Audergährung find. — die Koblenfäure, 
gebildet aus dem Kohlen- und Sauerfioff des Zuckers, wozu ned ein 
Theil Sauerfioff aus dem. Waſſer hinzutritt, andermtheils aber der 
Alkohol, beftehend aus dem andern Theile des in dem Zucker enthalten 
geweſenen Kohlen⸗ Sauer⸗ und Waſſerſtoffs, wozu auch nech jener 
bed zerſetzten Waſſers kommt. Der Alkehol verbindet ſich ſchnell mit 
dem unzerſetzten Waſſer, fo daß er nie als reined Produkt der Gaͤh⸗ 
rung erfcheint, auch wird er durch die aus der Gährung zurüdgeblies 
benen anderen Beftandtheile der Pflanzenfäfte auf die mannichfachfte 
Beife gedeckt, und iſt von dieſen Fluͤſſtgkeiten nur durch die Deſtillation 
zu trennen, da ex ſich bei einem ziemlich gelinden Waͤrmegrad vers 
füchtigt, in .nieberer Temperatur aber” wieder in fäffiger Form er 
ſcheint. Wegen feiner Anziebung zum Waſſer reißt er dieſes bei dex 
Deflilation mit über, und erfi nad mehrfach wiederholter Operation 
und fortgefeßter chemiſcher Behandlung iſt er endlich rein barzuftellen. 

Mit den verfchiedenen Säuren geht ber Alkohol fehr enge Ver⸗ 
bindungen ein, wobei er fowohl, ald die Säure ihre eigenthämlichen 
Eigenfihaften aufgeben, und hoͤchſt fluͤchtige, meiſtens fehr belebende, 
angenehm riechende Fluͤſſigkeiten, die Aetherarten, bilden, von welchen 
ſich jede mach der Natur der verbundenen Säure wieder beſonders 
verhaͤlt. Ohne auf deren Eigenthämlichkeiten weiter einzugehen, fol 
bier aur noch bemerkt werden, daß mehrere diefer Aetherarten auf bie 
Qualität des Weines einen großen Einfluß Außern, weshalb die Kennt 
niß Derfelben für den Weinproducenten nicht unwichtig ifl. 

Merkwürdig ifl, daß die Zudergährung, au wenn die Flüffige 
keiten, in welchen fle vorgeht, fehr gemiſcht find, dennoch ungeftört 
fortfchteitet, während die anderen Beſtandtheile ihre eigenen Umbil⸗ 
dungen und Entmiſchungen ebenfalls dabei erleiden koͤnnen. Wir fahen 
dies an dem Fortfchreiten der Zerſetzung des Gährungäftoffes neben 
der Zuckerbildung, und auf ähnliche Art fcheinen füch die anderen im 
Mofte befindlichen Beſtandtheile, je nachdem fie ſlickſtofffrei oder flick 
Koffneitig find, neben der eigentlichen Iudergährumg, theils zu zer⸗ 
legen, theils in neue Stoffe zu verwandeln. 


Die geitige Währung ſteht aber ald Foldje nicht ale, fondern e— 
gibt noch viele ihr ähnliche Zerfegungsarten, welche fi jedoch nad 
ver Art der fich zerſetzenden Köeper mobiſtoiren. Die-Meingshrung ift 
nur Die: Form der Zerſetzung Der verſchievenen! Bullenarten, wenn’ NRe 
in Verbindang mit faulenden Stoffen trstem : Dödy koͤrmen eben der⸗ 
ſelben auch andere Miſchtingsprozeſſe dorkomen⸗ .-; :275° 
Noch den inudem Gefagten angefuͤhrtencVBerhaltniſſen — 
auch bie Baͤhrung des Moſtes 3 Wein .. und — einen ofche 
nun naͤher betrachten. u 
Die Moftgährung ifi von ji bes — — —— vet⸗ 
ſchieden, daß der Moſt ſchon an und fuͤr fi verſchiedene Arten des 
Zuckers, und zwar im manwichſaͤchem Grabe von vegetenider Ausbildung 
enthält, welche ſich jeboch wuͤhrend der Gaͤhrung in Traubenzucker 
( Kruͤmmelzucker) umaͤndern. Dabei:dat derſelbe mehr oder weniger 
ſtickſtoffhaltige Beſtandtheile, bie durch die beginnende Berweſung I 
den Zuſtand des Fermentes gerathen, ußb die Zuckergaͤhrung auvegen. 
Ferner enthaͤlt der Moſt veifchiebene, an allaliſche Baſen gebundene 
Saͤuren, welche ſich in der allgemeinen Bewegung ebenfalls zekſetzen 
und umbilden, und in Verbindung ‚mit ben-Produkten der Zucker⸗ 
gährung wieder andere Erzeugniſſe bilden. Wie der Moſt felbſt ein 
fehr zufammengefegter Körper iſt, eben fo beficht der durch die Gaͤhrung 
gebildete Wein aus fehr verſchiedenartigen Stoffen, von denen eintge 
ſich nach ganz vollendeter Gährung freiwillig abfehen, wie z. B. der 
Weinſtein, ber oribirte Kleber (als Hefe), andere aber, um ben Wein 
haltbar zu machen, durch verſchẽedene Manipwlationen niedergefchlagen 
werden müffen, bie übrigen aber mit dem Weine vermiſcht bleiben, 
und feinen Geſchmack modiſiciren. 
i.. &o lange der Traubenſaft in deu Zellen der Traube eingefchloffen 
iR, kann Beine Gaͤhrung deſſelben flattfinden, weil ber Butsitt bed 
Bauerfioffs aus der atmofphärifhen Luft mangelt. Beim Zerdruͤcken 
derſelben wird nicht allein die Einwirkung des Luft: zege, ſondern es 
wird auch der Moſt erſt burch die verſchiedenartigen Beftanbtheile des 
Kröuben in feiner Form, wie wir ihn kennen, gemiſcht. Je nach dem 
Reifegrad if dieſe Miſchung aͤußerſt verſchteden, doch werden al 
Hauptbeſtandtheile gewöhnlich bie folgenhen anzutreffen ſein. 


ses 
A. Stidfofffeeie en Maine 


0) ‚Die Celluloſe, oder vielmehr die Reſte derſelben, da ſie waͤhrend 
ber Traubenreife in Dertrin, tiachher in Ttaubenzuder uͤbergeht. 
Je unreifer die Trauben Bleiben, um fs niehr if davon m Moſt 
enthalten. | 


2) Das Dertrin (Summi), welches ebenfalls i in Zucker uͤbergehen 
kann, je nach dem Grad der Traubenreife. Vielleicht ruͤhrt hier⸗ 
von der Schmalz des Weines her. 

3) Stärfmehl, in fo weit daſſelbe nicht in Traubenzucker uͤber⸗ 
gegangen iſt. 

4) Der Zucker, und vorzugsweiſe der Trauben und Shlemzuder. 
Ob nicht in manchen Zraubenforten, 3, B. hai den: Sylvanern, 
eine nicht gährungsfähige Zuckerart vorkoͤmmt, ift nicht unter 
fuht. Es if dies aber deßhalb nicht unwahrſcheinlich, weil die 
daraus hervorgehenden Weine, obſchon das Zeranant in Llchen« 
fluß vorhanden if, alloholarm werden aber: fhB bleiben. . - 

5) Der Plänzenfihleim Year: und Pebtinfäntey" eine gatlert⸗ 
artige, als. Pohtinfänre auch ſaure Maſſe. En — 
Auf den Schmalz das Woines einwirkend. 

Der Extraktivſtoff. So genannt, weil man nſtht weiß, woraus 
er eigentlich beſteht. Es iſt aber jener Stoff, welcher ſich im 
NMoſte und Wein durch den atmoſphaͤriſchen Sauerſtoff braun 
färbt. Dr ve 

7) Blattgrün, Wachs und harzige Stoffe. mer 

8) Farbefloffe, unter walchen jener ber blauen Trauben bei der 
. Färbung der Rothweine von befonderem Intereſſe ift. 


9) Verſchiedene Pflanzenſauren. Unter dieſen find je 2 den 
Grad des. Traubenreift die PER 
a) Weinfteinfäure, 
b) Zraubenflure,  :: Br, — 
. e) Bitvronenfaͤure. ee a. 
qh Apfelfäuse, ° Pu N —J 
e) Oerbfſaͤure. ne Me ; 


we - 
B. Sti@ftoffbaltige a, 
. 2 -Pflanzeneimweis, Pflanzenalbumin, welchen Stoff man in dem 
weißen eiweisartigen Schaum des Moftes erkennen kann. 
| 2) Pflanzenleim, meıft in Verbindung mit dem Pflanzenriweiß und 
als ſolche den fogenannten Kleber bildend. Beide Stoffe ent 
halten immer mehr oder weniger Schwefel und Phosphor, und 
koͤnnen hierburc auf den Geſchmack des Weines einwirken, 
An anorganifchen Stoffen finden fi noch 
a) Salzfäure, 
b) Phosphorfäure, | 
c) Schwefelfäure. | | | 
d) Kali, 
e) Kalt und Talkerbe. 
f) Eifen und Manganorydul. 

Diefe verfchiedenen Beſtandtheile find nen eniweder mechaniſch 
zuſammengemengt, oder chemiſch mit einander verbunden, enthalten das 
her verfehiedene Elemente, welche bei ber Gährungsbewegung nad 
chemiſcher Verwandiſchaft zufammentreten und neue Stoffe bifden. 

Wenn der Moft auch. ganz hell iſt, und es tritt die Gährung ein, fo 
trübt fi die Maſſe, indem der Kleber anfängt ſich gu orydiren, zu ver⸗ 
wefen und Ferment zu bilden. Später tritt die Bildung der Kohlenſaͤure 
ein, und weil dieſe uͤberall zugleich beginnt und die fefleren Theile durch⸗ 
bringt, fo heben ſich dieſe empor und bilden über der Fluͤſſigkeit einem 
dichten Dedel. Die immer häufiger ſich entwidelnde fire Luft ent⸗ 
bindet fich fpäter mit Geräufh und Brauſen. Die Wärme ber gäbe 
renden Maffe erhöht fi. Epäter nehmen alle Erſcheinungen ab, die 
ſtuͤrmiſche Gährung verliert fi, und je nachdem fie ſchwaͤcher wird, 
finten fowohl die noch ungerfegten Stoffe, fo wie auch die neu gebil- 
deten Produkte zu Boden. Der neue Wein bleibt noch eine Zeit lang 
trübe, dann klaͤrt er fich, aber dennoch find noch einzelne Beſtandtheile 
bes Mofles, wie z.B. Kleber, Schleim, Zuder u. dgl. in der: feinften 
Bertheilung im Weine vorhanden, welche Stoffe bei erhöhter Tem⸗ 
peratur die Sährungsbewegung wieber zu verſtaͤrken im Stande find. 
Die Sährung felbft aber ruht felten ganz, weil fich jedoch die ent⸗ 
miſchenden Theile fehr verdünnt haben, fo fchreitet fie Außerft langfam 


er 


weiter, ımb kann mehrere Jahre Fang. dauern, Dieſe Bewegung heißt 
bie ſtille Gaͤhrung, in welcher fich der Wein erſt entwickelt. Es wäre nicht 
unmöglich, daß gerade in biefer ſtiſlen Gaͤhrung jene wohlſchmeckenden 
Subſtanzen der feinen Weine erft gebildet werden; denn merkwürdig 
iR ed, wie gewiffe Weine nur wach Jahren ihr eigenthümliches Bouquet: 
erhalten, und zwar oft fo ploͤtzlich, ſo daS man fieht, daß gerade zu 
diefer Zeit nee Bildungen entflanden oder vollendet wurden. ’ 
Während der Weingährung fest fi das Kali und der Kalk mit 
der Weine, Apfele und Gitronenkiure in das nöthige Gleichgewicht: 
Ein Zheil der Säuren wird neutraliflrt, ein anderer bildet Weinitein: 
und ein dritter vereinigt ih zur Bildung der Oenanthſaͤure, von wel⸗ 


“fer wieder bie nähere Verbindung mit dem Alkohol den Denanth- 


fiber erzeugt, welcher dem aus -fänrehaltigen Zrauben gebildeten. 
Beine, feinen eigenthuͤmlichen Weingeſchmack ertheilt, OB fi diefer 
ODenanthaͤther nach der Art der Trauben mobifirirt, ift wohl noch nicht 
ausgemacht, Da aber die Beerenhuͤlſe, nad der. Erfahrung. vieler: 
Beinzüchter, den der Sorte eigenthuͤmlichen Geſchmack (oft fälfchlich 
dad Bouquet genannt) hergibt, fo fcheint das darin enthaltene Del 


doch noch auf den Denanthäther ſelbſt einzuwirken und deſſen Ge⸗ 


ſchmack zu modificiren. Wenn dies nicht wäre, muͤßten alle fäure - 


baltigen Trauben ein gleiches Bouquet hervorbringen, was nicht 
der Fall ift, während fie ſch jedoch alle in ihrem Weingeſchmack 
gleichen. | 
Als eine Folge der Gaͤhrungsthaͤtigkeit iſt us anzufehen, daß der. 
Gerbeftoff den Pflanzenfchleim gerinnen. macht, der alsdann als 
wnauflößlich zu Boden fällt. Eben fo fällt der Ertraktivftoff nieder, 
was fehr wichtig ift, weil fonft aller Wein, wenn er der Luft ausge- | 
fegt wird, dunkelfarbig wuͤrde. Wahrfcheinlich geht der Gerbeftoff als 
Serbefäure noch weitere une ein, welche auf den Geſchmack 
des Weines einwirken. | 
Berner löf der Alkohol, fo wie er fich bildet, den in den rothen 
Trauben befindlichen Sarbeftoff auf, der, durch diefen gehalten, im.“ 
Beine lange unverändert bleibt, während fich aller zugefügte, in ber 
Waͤſſerigkeit aufgelöfe nad} und ko wieber nieberfchlägt 


und verfärbt. — 
v. Babo, Weinbau. 23 
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Die gebildeten unauftdstichen Salze gehen: mit der entſtandenen 
Hefe zu Boden; diefe beſteht daher nicht allein aus eigentlichem Her 
fenftoff, fondern noch aus einer Menge anderer Stoffe. Auf einen 
davon, welcher vieleicht durch unvollkommene Zerlegung eines Theils 


des Klebers in die Hefe kommt, will ich vorlaͤufig aufmerkſam machen, 


da er bei den Weinkrankheiten von beſonderer Bedeutung il. Es if 
dies die fogenannte Gliadine (der Pflanzenleim), welde in Berbin- 
dung mit dem Pflanzeneiweis den Kleber bildet und die meiften der 
gewöhnlichen Weinkrankheiten veranlaßt. Die folgende Tabelle laͤßt 
die Verwandlungen der im Moſt enthaltenen Stoffe in die mn 
theile eines fertigen Weines überfichtlich erkennen. 











Aepfelfäure). . .|Weinfäure, Citronen- und Apfels|verjchiedene Aether: 
fäure verbunden mit Alkohol, | arten. ' 
Weinfteinfäure mit Kalt und Weinflein mit Ber: | 
Kali zu Weinftein umgebilbet. | mifhung der atri⸗ 
gen Saͤuren in der 


—————— — 
bei der Wein. 

Sährung. 4 
wahr. . .. .[WBaffer, fofern e8 nicht zur ers) Waffer. 

| fegung bed Zuckers gebraucht 
I wird. 2 
Alkohol Alkohol. | 
; Zraubenzuder . . Traubenzuckerruͤckſtand. Teaubenguder. | 
| Weinſtein, (Citronen⸗ Freie Weinfteinfäyre, Weinſaͤure. | 
| 
| | 





j Hefe. | 
Aetherifches Det. .Itheild unverändert, theils mit| Aetherifches Del. 5 
| Aether verbunden. etherverbinkumg. | 
Fettes Del. .. Junveraͤndert. Fettes Del. | 





| Serbeftoff ... . .|theils rein, theils aus ber Gerbe⸗ Gerbeftoff, | 
| | fäure zu Aether ———— Gerbſaͤure. | 
| | | 


Kether. 
| &ummi, Schleim, theils im Wein, theils nieder Gummi, Schleim. Ä 
Peltin. . 2 . .| gefchlagen. Pektin. 
Kleber (Eiweis und meiſt als Hefe niedergeſchlagen. bleibt feiner, ſchwe⸗ 
Pflanzenleim) . . bender Kleber. 
IBarhsftoff . . . durch Alkobol geloͤſt. Farheoff. 
| Ertraktivftoff. . .|vein oder auch oxydirt. Ertrektioftoff. 


| Altalien . . . .Jmeift mit Säuren verbunden, norganifche Salze. 
| zum Be niedergefchlagen. 
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Da eine jebe Art von Wein, fo wie and jeder Jahrgang feine 
eigenthuͤmlichen Beftandtheile enthält, fo laſſen diefe fich nicht. mis 
Beſtinnntheit angeben. Nach vorfichendem find in bem lungen Wein 
figenhe Stoffe enthalten, . 

1) Mlahol, 

.3) Waſſer. 

3) Der nod ——— Bude im mehr ober minberen — 
niſſe. | 

4) Weinfaͤure und Weinſtein. 

5) Monzenſauren, ſofern fie nicht andere Berbindungen einge⸗ 
gangen haben; beſonders — ſind ſie, wenn der Wein 
unreifen Taauben bereitet wurde. 

6) Extraktivſtoff. 

7) Weſentliche und atherifche Oxle. 

8) Denantbfäure und Xeiherverbindungen. 

9) Faͤrbeſtoff. 

10) Gerbefloff und Verbindungen deffelben. 
11) Sehr fein vertheilter Kleber. 

12) Gummi, Schleim, Peltin. 

13) Verfchiedene Salzverbindungen. 

Je nad der Mifchung und Quantität eines jeden diefer Beſtand⸗ 
theile richtet fich Die Qualität des Weines, ſowohl in Rüdfiht des 
Geſchmacks, ald der Haltbarkeit. Die Mifchung aber richtet fich wieder 
nad) der Art ber Bährung ſelbſt. 8. B. eine fehr ftürmifche Gährung 
in werner Temperatur gibt nicht fo viel Alkohol (oft aber eine an« 
fehuliche Quantitaͤt von Efligfäure), als. eine bei richtigem Waͤrme⸗ 
grad burchgefishrte, und fo fort. 

Uebrigend kann man annehmen, daß, — Allohol ein Bein 
entwiceld hat, er fich auch um fo unveränberter erhält, weil bie ſchlei⸗ 
migen Beflandtheile fich in der dünnen, fpirktudfen Fluͤſſigkeit nicht fo 
lange fchwebend erhalten koͤnnen, als in einer wäfjerigen. Die Dauer 
des Weines auf eine längere Zeit hinaus iſt aber auch wieber durch 
die Maſſe der von ver Gährung uͤbrig gebliebenen ungerfegten Stoffe 
bedingt. Ein kraͤftiger Wein mit hinreihender Säure und Zucker hat 
für feine Nochgährung mehr Stoff als ein dünner ohne fonfige 
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Beſtandtheile, wenn biefer auch im Anfang mehr Alkohol enthalten 
ſollte. Ze 
Für die längere Dauer iſt es aber auch mefentlich, daß win: Wein 
fo ſchnell als möglid von feinem Klebergebalt: befreit werde, weil 
diefer die Nachgaͤhrung heftiger anreizt, fie alfo auch ſchneller zu Ende 
bringt. Ein Wein aber geht von dem Augenblid an, als er mit feinen 
Beftandtheilen im Gleichgewicht fleht, zuruͤck. nn 

Hat der Wein die erſte ftürmifche Gährung durchgemacht und ſich 
von der Hefe getrennt, fo kann man nicht annehmen, daß alles been- 
digt fei, obſchon, je vollſtaͤndiger dieſe erſte Gaͤhrung von Siatten 
ging, fi auch mehr Kleber daraus ausſchied. Sie geht.noc eine Zeit 
lang unmerklich fort, und wird bei und. gewoͤhnlich durch die Falte 
Bintertemperatur unterbrochen, welche immer mehr oder weniger auch 
die tieferen Keller erkaͤltet. Da aber Sieber und Hefenſtoff in dem 
erften Jahre nie vollftändig ausgeſchieden werben, auch ein. Theil des 
Zuders gewöhnlich noch unzerfegt geblieben ift, fo fegt fich die Wein⸗ 
gährung im Sommer, ‚wenn fich die Lufttemperatur erhöht hat, ge= 
wöhnlich zur Zeit der Traubenbläthe, fort, in welcher Zeit ſich alle 
jungen Weine zu bewegen und zu treiben anfangen, Nach biefer 
Gährungsperiode tritt der Wein fchon ausgebildeter hervor, der Alko⸗ 
holgehalt ift auf feine ihm beſtimmte Höhe gefliegen, aber die Säure, 
‚der Gerbeftoff, nebft den fchleimigten Beftandtheilen, find gewoͤhnlich 
noch vorhanden. Diefe fallen dann erſt im zweiten Sommer voll« 
fländig nieder, und nach diefem Termin tann man viele, befonders 
die leichteren, bouquetreicheren Weine, für vollendet anſehen. Sind fie 
fehr gehaltreich, haben fie weniger Sährungsfloff bei ſich gehabt, fo 
geht übrigens der ganze Proceß viel langfamer, und es gibt Weine, 
weiche 4—6 Jahre zu ihrer völligen Ausbildung bebürfen. Von 
Manchen wird angenommen, daß die Alkoholbildung bis in da8. britte 
Jahr, und zwar immer unmerBlicher fortdauere, was wohl nicht bei 
allen Weinforten der Fall ifl. 

Nach der Zeit feiner Meife bleibt jedoch der Wein nicht ſtille ſtehen, 
fonbern. er fährt in der Weränderung feiner Beſtandtheile immer fort. 
So länge dieſe noch durch die fiille Gährung .nachgebilbet werden, 
bemerkt man die jett .entilehenbe Abnahme wenig, je mehr aber 
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ale: Gieffe confumtrt- ſind, deſto mehr: tritt ſolche hervor. Der Wein 
verliert nun ſeine etwaige Herbe und Säure.vollends, er wird milber 
ud angenehmen. Die Fluͤſfigkeit wird alsdann mehr oͤliger Matur, 
belt den Firnißgeſchmock, und bie. Wirkung beim Genuß deſſelben 
zeigt ſich gänzlich verſchicden. Während - der jüngere Wein Alkohol 
thält, und gleich dem Branntwein berauſchend wirkt, hat ſich diefer 
meiſt in Arther verwandelt. Gin älterer Wein verliert daher die be⸗ 
taufchende Eigenfchaft. Dafür aber erregt und- 2. er auf ange 
nehme Weiſe Hie Lebensthaͤtigkeit. 


Dur Deftillation iſt von jungem Weine ber Weingeiſt an zu 
trennen, der ältere liefert weit weniger Alkohol. 

Diefe Erfcheinungen werben wahrfcheinlich durch folgende chemifche 
Veränderungen veranlaßt. Ob die hier gegebenen Anfichten die richti« 
gen feien oder nicht, müffen aber erft genaue Unterfuhungen eines 
und deffelben Weines und in einer Reihe von Jahren entfheiden. 


Durch die Faͤſſer findet beftändig eine Verdünſtung ftatt, welches 
man baran fieht, daß folche ale 1—6 Wochen aufgefüllt werden 
muͤſſen. Das Entweichende iſt Waͤſſerigkeit und es findet dabei weder 
ein Verluſt von Alkohol noch Aether ſtatt. Wenn ſich ſpaͤter durch 
Nachgaͤhrung kein Alkohol mehr erzeugt, ſo tritt dann erſt bemerkbar 
hervor, daß ſich eine Parthie deſſelben mit den verſchiedenen Saͤuren 
zu Aetherarten verbunden habe, die den Grund der belebenden Eigen⸗ 
ſchaften des älteren Weines ausmachen, Wenn der eigentliche Wein 
geruch von dem Denanthäther herrührt, fo fcheint es, daß derſelbe ſi ch 
in dieſer Zeit entweder vermehrt habe gber mehr hervortritt, weil 
biefer Weingeruc jest flärker, wie früher, vorherrſcht. 

Uebrigens bewirkt die fortdauesnde Wafferverbünflung, fo wie bie 
fortwährende Verduͤnnung der Maffe durch. die Yetherbildungen, baß 
manche Stoffe ſich nicht mehr flüffig erhalten koͤnnen und zu Boden 
finlen. Der noch vorhandene Ertraftivftoff ift unter diefen, was noch 
aufgelöft bleibt, extheilt dem alten Weine feine hohe Farbe und den 
Firnißgeſchmack. 

Jetzt iſt der Wein gleichſam im reifen, kraͤftigen Dannedalter, 
ſpaͤter zerſetzen ſich auch die Hetherarten, und ber. Wein, wenn er 





nicht mit juͤngerem ober mit einem zeitmeifigen tzuderzaſatze erfetfän 
wird; nimmt an Geſchmack und: Ghte merklich abi‘. .. 
Er ich alsdann eine Big wride-Fihffigket, wehlhe wur och als 
wohlthätig erregendes Arrrieiminel zu gebrauchen iſt. Bikter: wird er 
matt, unangenehm, zähe und: harzig. : Die Bermehing tritt immer 
mehr hervor und der Wein enbigt, Iimdem er ſauer oder ſchmal wird. 
Bon der Luft abgefchloffen, fol er nach — fi im eine 
zaͤhe, dicke, weinſteinartige Maſſe verwandeln. 
Nach den Beſtandtheilen der Trauben kann uͤbrigens die Moſtgeh⸗ 
rung auf verſchiedene Art modificirt werben, und dieſe Modifikationen 
entſtehen entweder aus natuͤrlichen Verhaͤltniſſen, wie Clima, Lage, 
Jahrgang, oder ſie werden durch die Kunſt erzeugt, wie durch Spaͤt⸗ 
leſe, Trockenbeeren, Aufſpeichern nach dem Herbſte u, ſ. f. 
Daß uͤbrigens die Art und Miſchung der Beſtandtheile den Grund 
zu der daraus entſtehenden Weinſorte ſelbſt legt verſteht ſich wohl 
von ſelbſt. 

Bei den verſchiedenen Moſtarten kann man folgende Mifhungs 
verhaͤltniſſe beſonders unterſcheiden. 

1) Vorwalten des Klebergehalts mit viel Waͤſſerigkeit und wenigem 

Zuckerſtoffe. 

Dieſe Miſchung findet ſich entweder in ſehr noͤrdlicher und uͤber⸗ 
haupt ſchlechter Lage, oder auch in ganz geringen Jahrgaͤngen aus Ur⸗ 
ſache einer nicht vollendeten Zeitigung der Trauben. Eben ſo gibt es 
Traubenſorten, welche zu dieſer Miſchung hinneigen, wenn ſie nicht 
beſonders reif ſind, oder durch Nachreife und Verduͤnſtung ſi ſich ihres 
Waſſers entledigt haben. * 

Man kann davon wieder zwei Unterabtheilungen Be nämlich; 

a) mit geringem Säuregehalt und & 
b) mit Vorherrſchen deffelben. 

Bei a iſt es gewöhnlich die Traubenforte, welche einen ſchleimigen 
Moft, ohne großen Zudergehalt, bringt, Hierzu gehört namentlich der 
Eylvaner, eine Traube, Die wegen Abmefenheit der Saure füß ſchmeckt, 
aber auch alle Nachtheile der angegebenen Mifhungsverhältniffe im 
Beine mit fi bringt, Der unter b angeführte Fall tritt auch bei den 
confiftenteften Zraubehforten, wenn folche nicht reif werben, ein. In 





alkes- dieſen Fällen bleiln bei der Gaͤhrung, da ber. Budergehalt ſchnell 
ronfumizt;wirb, eine große Menge von Gährungsfloff zurüd, Der 
Bein aird ichkütig, ſchwach, und. zu allen Krankheiten geneigt. 

Rue wenn Ueb erſchaß non Säure vorhanden if, fo ift es möglich, 
daß von diefer-der Kleber niebergelchlagen wird, wonach alsdann fa 
nur die Säure nebft deren Berbindungen und etwas Alkohol übrig 
bleiben, eine Maffe, die fehr haltbar wird und fobald feiner Zerfegung 
unterworfen, aber auch Faum mehr für Wein anzufehen ifl, Das Nies 
derſchlagen der überihäffigen Menge von Gährungsfloff kann übrigens 
auch erfolgen, wenn die Mafie aus beſondern einwirkenden Urfachen 
(„B. neuer Faͤſſer u. dgl.) vielen Gerbeftoff enthält. In den Trauben 
ſelbſt aber, wenn ſie geringhaltig find, findet man gewöhnlidy nur eine 
geringe Menge dieſes Stoffes. 

2) Hinreichender Zuderftoff, um dem Gährungsßoffe die Bage halten 
zm können, ohne daß von einem Theil mehr als von dem an⸗ 
dern zuruͤckbleibt. Auch ift hierbei Waſſer in gehöriger Menge 
vorhanden, um zur Weingeiftbildung das Nöthige beitragen zu 

- Sonnen. 

Dies Verhaͤllniß erzeugt immer gefunde Fräftige Weine, die moͤg⸗ 
lich ſtark und geiftig werden, aber etwas herbe ſchmecken, bis fie das 
Alter mild macht. Gewoͤhnlich finden ſich foldye Weine erzeugende Moft- 
arten in guten Sahrgängen auf Mittelagen und in bereits höher gegen 
Rorden liegenden Diſtrikten. In waͤrmeren Zonen ſind ſie die Produkte 
von kuͤhleren Lagen. 

Je nach Jahrgang und Lage fuͤhren bie aus diefen Moflarten 
estfiandenen Meine mehr oder weniger Sure bei fich, doch nur dann 
vorssaltend, wenn die Zraubenforte ohnehin, und bei bedeutendem 
Budergehalt, auch. noch einen höheren Grad von Säure befist. Weine, 
welche in guten Jahrgaͤngen, aber nicht in befonders günftiger Bage, 
von Riedlingen erzogen werben, tragen meiftentheils diefen Charakter. 

8) Der Moft hat hinreichend Gährungsfloff und Zucker, aber es 
fehlt die zur voͤlligen Zerſetzung des Zuckers nöthige Mäffes 
rigkeit. 

In dieſem Fall ſchreitet die Gaͤhrung nur ſo weit voran, als das 
Voller Material zur Zuckergerſetzung liefert, Es bildet ſich eine hin: 
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reichende Menge von Allchol, weil das Mißverhaͤliniß des Wafferb im 
Ganzen bod nur bei ganz dicken Woflgatiungen ſehr bebewtend- ifl, 


. welche alsdann auch kaum in Gährung Abergehen. Dagegen aber teitt 


der Alkohol mit dem Zudergehalt hindernd gegen den Gährumngsfloff 
auf, und wirft denfelben um fo eher zu Boden, als bie: — ses 
genug ift, um ihn nicht ſchwebend zu erhalten, ' 

Diefe Art von Moſt erzeugt die fühlichen dicken, yntechaftigen 
Weine, welche, wenn fie den hoͤchſten Grab von Zuckerdichtigkeit er⸗ 
feicht haben, oft an der Sonne — müffen, um nur die gehoͤrige 
Gaͤhrung durchzumachen. 

Dieſer Zuſtand des Moſtes wird — kuͤnſtlich, durch Verduͤnſtung 
der Waͤſſerigkeit ſuͤßer, wenig Saͤure enthaltender Traubenarten, her⸗ 
beigefuͤhrt, wie bei dem Strohwein, bei welchem noch zu dem Auf⸗ 
weichen der Trauben nicht einmal Waſſer, ſondern ein anderer guter 
Wein genommen wird. Auf Corſika, ſo wie auch in Italien fertigt 
man durch Abdrehen der Traubenſtiele einen aͤhnlichen Wein. 

Auch die Ungariſchen Trockenbeerweine gehoͤren hierher, wenn dieſe 
in uͤberfluͤſſiger Menge zu anderem gutem Moſte genommen werden. 

4) Der Zucker iſt nebſt der Waͤſſerigkeit und Säure in gehoͤriger 
Menge vorhanden, aber die Maffe des Gährungsftoffs iſt zu 
gering, um foldhen ganz in Alkohol verwandeln zu koͤnnen. 

Dies ift mehr oder minder der Fall bei allen befieren Lagen in 
guten Jahrgängen, in ber gemäßigten Bone. Gegen Suͤden hin fleigt 
der Zudergehalt immer, Die Weine erhalten eine überwiegende Suͤßig⸗ 
beit, ohne deshalb gerade den Charakter von vermehrter Conſiſtenz und 
Syrupsdicke anzunehmen. Wegen der überwiegenden Maſſe freien 
Buderftoffes aber findet deffen Zerſetzung oft unvollkommen flatt, daher 
bleiben fle flets in Sefahr, dur Umfegen des Zuders in Wilchfäure 
ftidgig zu werden, wenn die Faͤſſer auch ned; fo gut gefchloffen "bleiben. 
Als Repräfentant diefer Claſſe war ein großer Theil der Weine vom 
Sahrgang 1834 anzufehen, welche bei aller geiftigen Eigenfchaft fehr 
keiht zum Stichigwerden geneigt waren. Zu diefer Stoffe gehören 
aber auch faft alle fonftigen vortrefflihen Weine der gemäßigten Zone, 
und viele ber heißen, und von ihrem leichten Uebergang in Eäure 


‚mag bie im Suͤden herrfehende Gewohnheit, die Weine mit Pech. und 


ss 


Galgwaſſer zu behanbeln, weiche ſchon Römer und: Griechen kannten, 
herzuruͤhren. And hing vielleicht der Gebrauch der. ten, " Weine 
in den Rauch zu bangen, hiermit zuſammen. 2 

Der Charakter folcher Beine wird banſtlich erzeugt durch Späte 
bei vorgeruͤckter Reife und trockner Herbfimitterung, fo wie durch Aufs 
ſpeichern zeifer Trauben, um fie bis zu einem beiiebigen Gray von 
Zuckerverdichtung der Werbünflung zu überlaffen, aber ohne id: — 
mit anderem Moſt oder Bein aufzuweichen. 

Da übrigens der Gährungäftoff, je nad dem ls des 
Moſtes, ſtaͤrker oder ſchwaͤcher wirkt, fo Fann das Mißverhältniß deffel⸗ 
ben zu dem Zuderftoff fehr verfhieben und mannigfaltig fein. We 
nieberer Temperatur beendigt fich oft die Gährung fehr ſchnell und 
ber Wein bleibt füß, fo wie ſich aber die Wärme im folgenden Som⸗ 
mer erhöht, fo tritt eine nachträgliche Gaͤhrung ein, welde dem Weine 
erft feine eigentliche Stelle anweiſt*). 

Durch Kunſt kann der Gaͤhrungsſtoff verringert werben, wie z. B. 
durch das Stummmachen vermittelt Einſchwefelas, Schönen (mie bei 
ber Champaguesfabrilation). Die Enticdleim- Methode beruht zum 
Theil ebenfalls auf dieſen Grundſaͤtzen, und durch dieſe läßt fich «in 
Meft, der zu ber Abtheilung Nr. 1 gehört, in jene von Nr. 4 bringen, 
nur daß er alddans nicht fo geiftreih und füß ifl, als die von ber 
Natur felbft dahin geflellten Arten. 

Obfihen bereus mehrere Wege zur Eintheilung der Weine einges 
fhlagen wurden, fo ſcheint mir die Glaflification berfelben nad ber 
Conſumtion des Zuckerſtoffs durch die Gaͤhrung, die natürlichfte zu 
ſein. Wir erhalten durch fie eine Reihenfolge, die mit ben ſogenann⸗ 
tin trocknen Deinen anfängt, in welchen bei der Gaͤhrung aller Zucker 
aufgezehrt warb, und bei den füßen Liqueurweinen, welche mac eine 
bedeutende Menge Zuder zuruͤck behielten, endigt.. Diefe. Reihenfolge 
beginnt fo zu fagen an ber nördlichen Weinbaugsänge, und zieht gegen 
den Aequator hin. Eo wie ſich zwiſchen beiben Linien eine unendliche 





*) Manche 1835er Weine, welche bei einem fehr kalten Wetter geherbftet 
wurden, gingen aus Mangel an Kenntniß der bei der Gaͤhrung vorkom⸗ 
wenden Zwifchenfälle zu Grunde. 


Menge vn Abaͤnderungen und Zwiſchealagen finben, eben:Te: ereffen 
wir ſie auch bei. den Weinen ſelbſt an, bei welchen ma die ars entfern 
teften von einander ſtehenden Sorten and) jene, Gattung, gu weiches 
fir: gehören, am deautlichſten vonräftuiiren. 

‚Ab linserarden: laſſen ſich ben beiden Snupigaftungen: — bie 
Meine nah ihrem eigentlichen Weingerum,-ihrer Farbe und ihrem 
Bouquet, unterordnen. Wir haben daher noch rothe, —n uud 
m dann bouquetreiche unp bauquetlofe Weine, 

Merkwurdig iſt, Daß zwiſchen dan nördlichen und ſuͤdlichen Beinen 
auu ein Unterſchied im Raͤckſicht ihres Saͤuregehelts erxiſtirt. Ga iR 
dies die Folge des Uaſtandes, daß, je zeifer die Tranben werben, ihr 
Saoͤuregehalt immer. mehr von dem Zudesgehakt. uͤberwogen wird, 
mährenh deren arſpruͤnglich in der unausgebildeten Traube enthaltene 
Duantität fa diefelbe bleibt, Da aber Die Säuren .bei deu nörblichen 
Weinen von bem Dudergehalt berfelben nie fo ganz unterdruͤckt wer⸗ 
ben koͤnnen, wie dies im füdlihen Gegenden der Fall iſt, ind daher in 
Wereinigung mil Dem Alkohol bie Aatherarten und mit diefen eime 
” ganze Folge von riechenden und ſchmeckenden Stoffen bilden, fo muß 
daraus folgen, daB: bie füdlichen Beine dieſe Geſchmaͤcke weniger 
befigen. Deuͤr mitt aber bei ihnen das geiflige Princip, unit Suͤßig⸗ 
keit verbunden, mehr herver, fo daß fie fick mehr den Liqueuren — 
von welchen ſie mit Recht den Namen tragen. 

An Ruͤckſicht der Farbe erilliren Beine: fo ſehr manniäfaltigen 
Schattirungen, nur iſt auch hier wieder zu beachten, wie fehr die Dich⸗ 
Sigkeit der. rothen Karbe mit der Annäherung an die ſuͤbliche Bone 
ſteigt. Doch ift es noch die Frage, ob hier ſich der Faͤrbeſtoff durch bie 
Wärme felb-vermehrt, oder ob vielleicht Im Seen etwa farbhaftigere 
Braubewforten gebunt werben, Im Norden bedingt bie größere Rufe 
kaineswegs eine dunklere Karbe, was man ſtchon daraus erſehrn Tann, 
daß ſehr oft im geringeren Iahrgängen der rolle Wein eitte viel dunt⸗ 
lere Farbe, als in ven vorzuͤglichen, emplängt. 

Noch könnte man eine Reihe bilden zwifchen den bouquetreichen 
und bouquetlofen Weinen, wobei wieder zu bemerken ift, wie bie füd- 
laͤndiſchen fich mehr ‚zu den letzteren hinneigen, während bie noͤrd⸗ 
licheren befjeren Weine oftmals daram fehr reich ſind. Unter Bouquet 


M hier aber „nicht: der einer: Lage eigenthinwlihe Mitmingefihmärd:, 
fondern ber: and ven Beetenhuülfen jeher Rebforte flamanende‘ rigen» 
thaͤmliche Geſchmack zu verfiehen, Mbahrfeheirlich iſt die größere Neift 
der Trauben und viren uͤberwiegender Zuckergähelt im Suͤben m 
dieſer Erſcheinung wenigſtens thellweile fchato, indem dadurch das 


ätherifche Del der Fraubenhäute mehr ˖verſchwindet. Aach werben 


daſelbſt meistens genßbeerige, Überhaupt weniger Bouquet enthaltende 
Trauben gebaut. Daß die. Gegenwart, ber Säure nicht an jener des 
Bouqueis fchuld iſt, zeigen eine Menge von .fäyerlichen. Weinen, 
welhe wohl weinreich — denen aber dennoch alle ae von Blume 
fehlt. 
Die Bildung bes in den Huͤlſen befindlichen aͤtheriſchen Des 
ſcheint aber ſelbſt wieder dur, eigene Verbindungen hernorgerufen zu 
werden, welche gewiſſe Beſtandtheile einzelner Traubenſorten, mit 
gewiſſen eigenthuͤmlichen Beſtandtheilen der Bodenart, worauf fie 
ſteht, eingehen. Denn merkwuͤrdig iſt es, daß Traubenarten, welche 
das ſtaͤrkſte Bouquet haben, z. B. Rieslinge, dieſes dennoch auf jeder 
Bodenart anders beſitzen, daß aber auf einer und derſelben Bodenart 
die verſchiebenen Bouquet erzeugenden Zraudenarten, wenn fie 
neben oder“ nach eiriander gepflanzt werden, ein ziemlich gleichartiges 
Bouquet erjeugen, ed aber doc nad) ihrer’ Eorte moßiflciren. E 

Unter dei verfäriedenen Geſchmaͤcken und Blumen jeichnen ſich 
noch jenk aus, welche eigentlich mehr in dem Safte gewiſſer Trauben» 
orten enthalten find, gegen die, welche mehr in ben Beerenhuͤlſen 
ſelbſt ihren Sitz haben, z. B. der Muskatgeſchmack. Waͤhrend das 


Bongıet (der Geſchmack der Beerenhaͤute) oft bei geringeren Jahr⸗ 


Hingen kruͤftig hervortritt, iſt der Mudkeageſchnmack nid) gem’ nicht 
ausgebildet, und in manchen Jahren fehlt en gatiz. Aeberhaupt 
iſt er miele em Rind des Send, indem er daſelbſt auch sehr. Eim 
Kuß auf wen Weingekhmadt felbft äußert, als in kaͤlterer Zone. Im 
Jahr 34 wurden ein Riesling und ein fehr vorgliglicher und veiner 
Ruskatellerwein eingelegt, and beide. Weine nad einigen Johren 


gegen einander geprüft. Des Riesling hatte ein ſehr ſtarkes Gemärg 


eaiwickelt; der im erſten Jahre ſehr bonqquetreiche Muskatwein: hatte 
daſſcabe uber faſt guͤnzlich verloten. Wielleicht in die groͤßere Deuer 
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des Muatgeichmads in Weine an ben: Barslergehalt gehnaben, und 
halt in: ſolchen Weinen länger, welche. wegen uͤberwiegender Mengt 
Befisiben in. der Gaͤheung nur ‚Lamgfom- fertfehreitin. - Nicht zu Aber 
fehen:ift auch noch der Umſtaud, Daß der Muolatgeſchmack, winner 
srfcheint, auf jeder Bodenart gieüh Hl, — biekı.bei bein ne 
Ungbouquet nicht. ett-Rndet. . 

In die Reihe der nach ihrem Bouquet geordneten Weine fehören 
auch nody die mit kuͤnſtlichem Bouquet verfehenen fogenannten Ges 
würzweine, wie fie 3.9. in Ungarn unter dem Namen Tropfwer⸗ 
muth vorkommen, auch hier und da in Frankreich als Gewuͤrzweine 
im Gebrauhe find. Wahrſcheinlich flammen diefe von den Römern 
und Griechen ab, von welchen wir manche Vorfahriften hierzu noch 
befigen, wenn fie freilich nicht gerade munden möchten. Doc ſtellt 
fih au8 dem Gebrauch der Alten, Gewürz zuzuflgen, mit ziemlicher 
Gewißheit heraus, daß das Bouquet fhon bamals im Süden nicht 
gerade vorherrfchend fein mochte, weil die Gemürze fonft entbehrlich 
gewefen wären. | 


Denn id hier den aus den B eerenhäuten — Selämad 
nah dem gewoͤhnlichen Ausprud Bouquet genannt habe, fo, iſt noch 
jener Geſchmack und beſonders Geruch zu unterfheihen, ‚welcher bei 
vorzuͤglichen Weinen die Blume genannt wird und ber gicht von dem 
ſpecifiſchen Geſchmack der Beerenhaͤute, ſondern yon einer eigznthuͤm⸗ 
lichen Orybotiondftufe des im Weine guter Jahrgänge und, vorzuͤg⸗ 
licher Lagen enthaltenen Extraktivſtoffes herruͤhrt. 


Wenn ſich die Neigung deſſelben zu dieſer Oxydationsſtufe kant, 
(6. haͤngt dieſer Blamengeſchuuck durch aus nicht non ber Rabſorie, 
uber non dem, Boden und der Lage ab, und er kann durch Fuge Be 
nutzung der Oxrydationsverhaͤltniſſe kuͤnſtüch hernorgerufen werden, 
wobei aber der Jahrgang ſelbſt ben Ertraktivſtoff des Weines 
praͤdiſponirt haben muß, und wenn dies nicht geſchehen iſt, Läfkt ſich die 
Blume auch nicht hervorrufen. Weine, welche germe.rahn wirken, 
zeigen die -Reigumg hierzu. Aber audy nur die beflen und zuckerreich⸗ 
Ren werden rahn. ch werke bei’ ber Weinbehandlung ſelbſt uf 
dieſen Segtäaftunk zintdlommen, unbıbegnüge mid, hier mar auf den 








Unterſchied zweier Gefchmäde auſmerkſam zu machen, eine man mit 
einem und demfelben Namen belegt. 

Möge dad Vorgetragene hinreichen, um diefen — —* ge⸗ 
ruͤgend zus baleuchten, uͤber welchen allein ſchon ein ganzes Mech :zw 
ſchreiben waͤre, wenn man alle die auf einander wirkenden Stoffe in 
ihren verſchirdenen Beziehungen auf einander — — ee 
die nöthige Kenninig und — un 2 





N. Ueber den geeignetfien Zeitpunkt zur Weinleſe und 
über einige Verbeſſerungsarten des Weines, noch an den 
ungemoſterten Trauben. 


In jedem Herbſte find die Meinungen über ‚bie Beit der * Beinlefe 

geheilt, Die Aengſtlichen und. Iene, welche den neuen Wein fehn- 
lichſt wuͤnſchen, Binnen ſolche faum erwarten, Die Anderen, und zwar 
bie Bernünftigeren, wollen einen: fpäteren Zeitpunkt gewählt ‚haben, 
und weil in den legten Jahren diefe Meinung überhaupt mehr Wurzel 
gefaßt hat, fo ſuchte man auch von. Seiten der Feldpolizeibehoͤrden die 
Beinlefe:fo weit hinauszuſchieben, als es fidy mit Wer Sicherheit der 
Erndte vertragen mochte, was auf a Ale des Weines — 
aur guͤuftig wirkte, 

Damit aber nicht zufrieden, und —— — den Erfoig 
welchen einzelne Weingutsbeſitzer im Rheingau, durch das lange Haͤn⸗ 
genlaſſen dev Drauben, erhielten, gingen wieder Manche zu weit, und 
wollten die Bpätlofe uͤberall verbreitet wiſſen, olme zu bedenben, daß 
berfeiben ein. ganzes Heer von Hinderniſſen durch das Klima, die 
Lage, den Boden, die Traubenforte und den Zeitigungsgrad derſelben 
entgegenſtehen kann, und daß m virlen Fühlen die Spaͤtleſe eine Trau⸗ 
benerndte in Gefahr bringt, ohne dabei der Weinqualität beſonbers zu 
nügen, ‚Keiner der Sprecher dafuͤr und dagegen hatte-aber bie Sache 
In ihrem wahren Verhalt erwogen, daher hatte auch Keiner ganz recht 
oder unrecht, Vielleicht iſt es möglich, ale dieſe abweichtaden Meis 
ummgen zu vereinigen, wenn es gelingt, bie Falle, in welchen eine _ 


ER 
‚ers with mi. inc wiſealaeliiden Braten ufammnengu 


fielen und zu ordnen. 

Bann die Traube verblüht bat, und die Berven aufzuſchwellen 
baoginnen, fo findet man in deaſelben bereits den Anfang ver Kerne, 
as Heine, mit einen durchſichtig ſchleimigten Materie angefullte Koͤrn⸗ 
chen. Diefie umgebende Maſſe unterſcheidet ch in ihrem Stoffe gar 
nicht von jenem ber Blätter und grünen Triebe. Erſt nach einigen 
Wochen wird die Beere faftiger als die Blätter, und fcheint auch mehr 
Saͤure als dieſe zu befiken, während ſich übrigens noch gar kein Zucker⸗ 
ſtoff gebildet hat. 

- Miü.vem Wahlen der Traube it wahrſcheinlich bie umbildung 
von niebreren Pflanzenfäuren- in höher organificte verbunden, Erf 
dann aber, wenn die Beere etwas durchſichtig wirb, fcheint die Zuder 
bildung felbft anzufangen, und vielleicht auch eine Umbildung ber Säuren 
Wa Zucker zu beginnen. Die Zuckerbildung fest ſich nun fort, und zwar, 

je nachdem die Mittenung dafür guͤnſtig iR, ſchneller oder langfamer, bis 
ſie zu dem: Punkt gekommen if, melden wir vollkammene Meife der 
Trauben nennen, wobei die Beere durchſcheinend, heile, von moͤglichſter 
Süße iſt, die Kerne nicht mehr an den Stielen achaͤngen, die Trauben⸗ 
fliehen ihre Friſche verloren haben, und wo nicht eintrortwen, doch we⸗ 
nigſtens verhärten, und ben Eintritt bes Saftes aus dem Stock in die 
Frucht erſchweren ober ganz aufheben. Es tritt alddann eine Art won 
Stillſtand ein, in welcher Periode bie Traube Feine Kommunikation 
mit dem Stocke mehr beſitzt. 

. Diefer Stiäfland der Vegetation richtet ſich aber: entweber ' 
a) nach der Natur bes Traubanſtoces und iſt Folge der ohne. Sis⸗ 

. zung, beendigken Vegetation deſſelben, ober ec eutſteht 
j Ar durch Die Wisterungsuerhältnifie bei vorgeruͤkter Jahreszeit, 
indem alsdans die Vegetation nieberfinft und amsgeht, auch 
" wenn bie Rraubemreife ihrem as noch nicht ia ſich eg 
ſchloſſen hat. | 

gIn gutan Weinjahren, bei rühgeitigem Anötreiben ber Weinßbde 
und bei einer ununisrbrochenen Vegetation während des Sarrmers 
wird immer ber erfie Fall eintreten, der andere iſt mehr ober weniger 
Balge eines fpäten Fruͤhlings und einer oͤfters unterbrochenen, waͤrmt⸗ 





leſen Somturtwegeialion, ‚in weldiem:Zaße ‚eigentlich nie ih’ wärhrer 
RXeifepunkt einteift, und die Zuckerbildung nur durch die — 
Bitierungsnerhältnifie aufgehoben wird. 

Dabei verſteht es fich von felbft, daß ed bei dem Beityunkt des 


wahren Reife auch ſehr auf die Traubenſorte felbft anlommt. Weit 


ki manchen, melde wenig Säure befigen,. der Umbildungspunkt dem 
ſelben cher.ol& bei den auderen erreicht wirk, fo erlangen dieſe auch 
den Reifepunft früher, und wir ſehen dies an ben Eläonerarten, den 
Eplvanern, Gutedeln nad Traminern, welde weniger Säure als 
Rieslinge und Elblinge beſitzen, daher auch fraher. reif. ſind. 
‚ Veber. das Verböltniß, wie die Zuckerbildung mit der ſcheinbaren 
Verminderung der Saͤure fortfhreitet, ſtellte ich im Jahre: 1888 ges 
nauere Unterfuchungen ou. Da die bamals aufgenommene Tabelle 
für Manchen interefiant fen hürfte, fo: mag fie hier eine Stelle finden, 
Mon fieht daraus uͤbrigens nicht allein, veie der Säuregehalt durch Die 
Vermehrung des. Zuckers nad und nach geringer wird, fonbern auch, 
wie die Zuckerbildung felb bei einzelnen Traubenſorten An 
bei anderen raſcher vorfchreitet. 


Beit der Unterfndäung. Es baben 

| Clävner Traminer | Sylvaner | 
| | _ Säure.| Zuder, Säure.) uder.] Säure, Zueer.) 
vom 20, bis 23. Sept. | 2,34 |: 0 | 2,34| 04240] 0° | 


|den 8. bis 10, Oftoder | 0,77. | 72 ]0,64| 72 10,64 |: 74 
ben 18. Chiober . . |:0,604:85 }0,40-| 75 10,26] 70 | 

















As 


RE a TE 
| vom 20. bis 25. Sept. | 0 12,69) 0 Man 
ben 8. bis 10, Oktober 0, 1,00 | 70 | 0,93 
|den 18. Oftober . 74 [0,73 | 72 | 0,73 
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naue Unterfuhung ihrer Beſtandtheile feſtzuffellen. Ohne diefer vor 
greifen zu wollen, wage ich «8, folgende Anſicht aufzuſtellen: 

Bir haben, in Bezug auf die Befchaffenheit der Beeren, zweierlei 
Gattungen von Zraubenarten, nämlich die fogenannten weichen un» 
bie harten oder edlen. Zu den erfien gehören ale jene duͤnnhaͤutigen 
Sorten, welche gewöhnlich fehr faftig find, mehr oder weniger Säure 
befigen, leicht faulen und auslaufen, aber in günftigen, trodenen 
ES pätjahren durch Verduͤnſtung einfhrumpfen und ihren Buderfloff 
verdichten. (Unter anderen find die in Ungarn fo berühmten Troden- 
beeren Erzeugniffe diefer Art.) 

Die harten (edlen) Zraubenforten haben dagegen eine Dide 
Schaale, und morkiges Fleifh, welches Verhalten auf eine gewiffe 
Menge von höher ald Zuder organifirten Produkten, vielleicht auf 
Stärke, gewiß aber auf einen flärkeren Gehalt von Faferftoff und 
Pflanzenfhleim hindeutet. Vielleicht hängt damit auch die Bildung 
des ätherifchen Oels in den Beerenhäuten, fo mie jene des fogenann« 
ten Extraktivſtoffes zufammen, ba namentlich nur diefe Traubenforten 
das eigentlihe Bouquet geben. Eie widerfiehen ber Saulnif weit 
länger, als die weichen Sorten, gehen auch öfter8 in einen Zuſtand 
über, welcher dem Morfchwerden des anderen Obſtes gleicht, und 
während der Moft der weichen Sorten, wenn fie nicht ihre Waflerig- 
eit eingebüßt haben, immer*dünnflüffig erfcheint, fo geben die harten 
Zraubenarten eine viel bdidere, fchleimigtere Slüffigkeit, welche erſt 
durch längeres Stehenlaffen dünner wird. | 

Wenn es nun bei den weichen, dünnhäutigen Traubenarten gewiß 
if, daß fie aus Mangel an höher organifirten Beftandtheilen einer 
eigentlichen Nachreife unfähig find, fo fcheint dies mit den edien Trau⸗ 
benforten fich ander& zu verhalten, und eine gewiffe Art von Nächreife, 
unter günftigen Umftänden, wirklich ſtatt zu finden, 

Dies ſtimmt auch mit einer Beobachtung zufammen, welche gewiß 
Jeder fhon zu machen Gelegenheit fand. Wenn nämlich Trauben 
zum Hausgebrauch in guten Sahren aufgehoben werden, fo trodnen 
die weichen na und nach zu leeren Rofinen zufammen, bei den Tra⸗ 
minern und Rieslingen aber bleibt die Beere weit Mehr angefuͤllt, die 
Säure wird umhuͤllt, und bie Trauben nehmen an Suͤße immer zu, 


az 


wobei fie mehr oder weniger ſchleimig bleiben. In geringeren Wein: 
jahren dagegen findet, unter dazu gänftigen. Berhältniffen, diefea Ein- 
trocknen zwar andy flatt, aber wenn die aufgehobenen Trauben ohnehin. 
fouer waren, fo werben fie Durch das Auflagern gewöhnlich noch faurer, 
und zwar fowohl die weichen, als die harten Eorten mit einander, 
Der Grund davon ift leicht Daraus zu erklären, daß bei den weichen 
Trauben nur ein und. berfelbe Waſſerverduͤnſtungsproceß, und zwar 
in allen Jahren; bei den harten Sorten aber, und zwar in den guten. 
Jahren, eine fortgeſetzte Zuderbildung, in den ſchlechten aber vichts 
dergleichen flattfindet.. Dies legte koͤmmt wieder baher, weil es, Durch. 
Die mangelnde Vegetation, an der Ausbildung von. höher BAR DER 
Beſtandtheilen fehlt. . 

Es ift aus dem Geſagten leicht einzufehen, daß ſich zwifden den 
weichen und harten Zrauben ein bedeutender Unterfchieb in ihren Be⸗ 
Ranbtheilen ergibt, indem die erfien faft gar feine höher organiſirten 
Bildungen, bie anderen aber wahrſcheinlich ſolche beſitzen, wodurch die 
arſteren faſt gar keiner, die zweiten aber einer ziemlich bemerkbaren 
Nach reife faͤhig ſind. | 

Sc: erinwere mich, vor einigen Sahren einen Vorfchlag gelefen zu 
haben, die Trauben durch Aufeinanderlegen und eine hierdurch bewirkt 
werbenbe Erwärmung nadkreifen zu laflen. Es ware der Mühe werth,; 
bei "harten Zraubenforten. diefe Berfahrungdart „weiter zu verfolgen, 
und genauere. Verſuche hierüber anzuffellen. In geringen Jahren 
würde die Zuckerbildung vielleicht infoweit vorfchreiten, als Stoffe vor 
handen find, welche fich in Zuder verwandeln können. Ihre Menge 
haͤngt freilich ebenfalls wieber von dem Charakter der Sommerwitte⸗ 
rung ob, In guten Jahren würde diefe Methode vieleicht ein ſchnelles 
Berfihreiten der Zuckerbildung bewirten, wobei jedoch nicht auf die. 
Verduͤnſtung der Waͤſſerigkeit Ruͤckſicht genommen werden dürfte, 
weldye hierbei nicht flattfinden kann. 

Was die eigentlidhe Weberreife betrifft, fo if es Far, daß ſowohl 
harte, als weiche Traubenſorten, unter guͤnſtigen Verhaͤltniſſen in 
dieſen Zuſtand gelangen koͤnnen. In Jahren, in welchen die Reife 
ſehr fraͤhzeitig eintritt, leiſtet dieſe —— bei der — des 


Weines ſehr weſentliche Dune — 


4 Pfund aufgefpeichert, und warb am 14. November gemoflert. Dies 
gab 16 Loth Saft, diefer hatte 90 Grad Zuckergehalt und 0,45% 
Säure. 

Im Jahr 1839 wurde ein ganzer Weinberg aufgefpeichert, nach⸗ 
bem zuerft die ſuͤßfaulen, trodnen Trauben ausgelefen waren. Gleich 
nad der Leſe gemoftert, zeigten bie aus ben aufgefpeicherten Trauben 
genommenen Proben 91%. Nahden die Zrauben aber 4 Wochen 
gelegen, und dann gemoflert waren, zeigte die Moſtwage 100 Grade. 
Bei der Weinlefe tm Jahr 40 beitrug das Moftgewicht ber aufs 
zufpeiheenden Zrauben 89%. Eine Parthie davon warb Fur; wor 
dem Eintritt des Froſtes gekeitert. Der Moft wog, da während des 
häufigen Regens und der feuchten Luft faft Beine Berbünftung ftatt- 
fand, nur 86%. Die andere, 6 Tage nad eingetretenem Froſte ges 
kelterte Parthie gab einen Moft von 114 Graden, fo daß ſich für die 
ganze Quantität ein Durdfchnitt von 105 Graben ergibt. 

Die von ben aufgefpeicherten Trauben erhaltenen Beine koͤnnen 
Mir vorzüglich angenommen werden, und flöflen fih den Jahrgaͤngen 
von 34—35 ziemlich gleich, was audy mit dem Gewichte dieſer Jahr⸗ 
gaͤnge correſpondirt, welches in demfelben Weinberge, gleich mach ber 
Leſe im Sehr 34, 105%, im Jahr 35 100%, betrug. Wenn aber ein 
mitlelmäßiger Wein, wie jener von 39 und 40 im Ganzen doch immer 
anzufehen ift, zu ſolch einer vorzüglihen Qualität gefleigert werben 
Bann, fo ift doc gewiß zu erwarten, daß in beſonders guten Jahren, 
durch die-Auffpeicherungsmethode, eine Weinqualitaͤt erzogen werden 
ann, von welcher man feither in diefen Lagen Peine Ahnung hatte. 

(Später babe ich diefe Auffpeiherungsmethode verlaffen, und dar 
— bei Weinen, deren Preis es vertrug, Zuckerzuſatz angewandt 

und zwar aus folgenden Gruͤnden. 

1) Iſt die Sache ſelbſt weit weniger umflänblich, 

2) iſt der Zuckerzuſatz deßhalb naturgemaͤßer, indem hierdurch ein 
beſſeres Verhaͤltniß der Säure gegen ben Zuckergehalt hergeſtellt wird.) 

Da aber, wd man aud in den beften Jahrgängen gewöhnt iſt, ben 
Moft durch Epätlefe zu veredeln, wäre das Aufſpeichern in dazu con⸗ 
firpirten eigenen Räumen immer zwedmäßiger als die fo koſtbaren 
Trauben der Witterung preiß zu geben, und alsdann einen großen 


‘ 


Zeil der Eradie einzubäßen. Hier handelt es füch um Verbichung 
des Traubengehaltes durch Verdouͤnſtung ber Waſſerigteu Es .iſt aber 
leicht einzuſehen, daß dieſe in gedeckten Raͤumen vollkommener vor ſich 
gebt als wenn die Trauben ben ————— — aus⸗ 
zeſett bleiben. 

5) Die Ausleſe der veifften Trauben, fo wie ſolche z— S. in vie⸗ 
im beſſeren Weingegenden Frankreichs gebräuchlich, iſt ebenfalls als 
ein wichtiges Verbeſſerungsmittel des Weines noch vor deſſen Kel⸗ 
tung anzuſehen. Es wird dieſelbe entweder noch am Stock bewerk⸗ 
flelligt, oder erſt an den eingeheimſten Trauben. Im Tahr 80lich 
ih von einem Weinberge die faulen, durch die erfolgte tradne Witte⸗ 
rung am Stud verbinfteten und ziemlich vertrocknesen Trauben aus⸗ 
leſen, und gewann einen vortrefflihen Moſt vom 109%, Iudergehaltt), 

Ob die Ausleſe raͤthlich iſt oder nicht, müffen die Verhättaifie bes 
kimmen. Man gewinnt dadurch wohl immer einen hoͤchſt edlem Wein, 
ber Nachwein wirb aber dadaurch um fo geringer. Die Audleſe muß 
daher ſchon in einer gewiſſen Menge gefchehen können, damit das 
ganze Geſchaͤft auch wirklich bedeutend genug if, um Koflen und 
Riſiko daran menden zu können. Denn find überhaupt nar. wenige 
Trauben zum Auslefen vorhanden, oder iſt das Rebftuͤck ſelbſt nicht 
groß, fo erhalt man durch fie jebenfalld nur ein geringes Quantum, 
dad nie einen bedeutenden Werih erhalten kann, Dagegen iſt die 
übrige Maſſe des Weines um fo fehlechter, als dieſer die befferen 
Zrauben fehlen. Der Minderwerth dieſes Weines, wenn die Maffe 
der geringen Trauben jene der guten bedoutend uͤberwiegt, kann ald« 
dann leicht größer fein, als das, was an bem autgeltfenen Quautum 
gewonnen wird. Man kann auch außlefen, und bie geringen Trauben 
jur befieren Reife laͤnger hängen laſſen. Dann möchte es aber gerathen 
fein, die guten ebenfalls noch reifer und conſiſtenter werden zu laffen. 

Sehr zweckmaͤßig wäre vielleicht. in gewiften Faͤllen eine Auslefe 
in Berbindung mit der. Auffpeicherung. Hierbei wärben die beſten 
Trauben anagricien und gemoftert, die geringeren —— wenn fie 





) Im Rheingau wird die Ausleſe bei allen — vorzaͤglichen Weinen, oft 
mit großen — angewandt. 
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überhaupt hierzu tauglich find, zum Trocknen aufgelegt. Man erfpart 
babei den Raum für die Auffpeicherung ber früher gelefenen Trauben. 
Manchmal, wie im Jahr 1839, geſchieht «8, daß die Trauben fid 
wegen Säulniß- nicht aufipeichern laſſen. Damals ließ ich dieſe Leitern, 
und die geringeren auf Hürden legen, Beide Moftparthieen mußten 
aber, weil fie mit dem Keltern in ber Zeit zu weit auseimander Eamen, 
einzeln Die Sährung durchlaufen, und ber Wein warb. erfl zuſammen⸗ 
geworfen, als er fertig und ganz heil war. 

Sollten aber bie Zrauben gefund fein, und eine längere Ausdaner 
auf, dem Bager. verfprechen, fo ifl deren geſammte Auffneicherung doch 
inmer zwrdimäßiger, weil bie beſtan Trauben babei immer an Güte 
zunehmen: werben, und ihren Gehalt den übrigen geringeren mitthei⸗ 
len. Ein Finger Rebmann wird in biefen Faͤllen immer ab und zuzu⸗ 
geben wiſſen. | 

Sind die Rieslingtrauben in — morſchen Zuſtand, ſo daß die 
Hate braun und bruͤchig find, fo iſt mit denſelben nichts weiter zu 
than, als daß man fie der Verduͤnſtung ausſetzt, wenn fie durch Regen 
zu. wiel Waſſer eingefogen haben ſollten. Solche Trauben geben aber 
bie biumenzeichfien Weine. Wahrſcheinlich hat ſich in denfelben bereits 
ihr Extraktivſtoff oxydirt. Diefer Eraubenzuftand wird bei der Spät- 
leſe häufiger als ſonſt eintreten, doch habe ich ihn auch ſchon früher 
beobachtei, und ohne Spaͤtleſe ben feinften Wein erhalten. 

Zur Auffindung der mehrfach erwähnten Moſtgewichte wirb ber 
Selbe ganz Faß angewandt. Bei dem geringfien Grab von Gährung 
’ die Anzeige ber Moſtwage meiſtenthails unricktig. 

Uns ben Zudergehalt. zu erfahren, wirb der Moſt, nachdem bie 
— darin gehörig ausgewaſchen find, ausgeſchoͤpft, und durch 
Drudpapier filtrirt, fo daß durchaus Peine Truͤbung, durch mechaniiche 
Miſchung mehr fiattfindet. Auch darf die Remperatur bed Mofleö 
-weber zu. warm, noch zu. kuͤhl fein. In dieſem Zußande wird die Mofl- 
wage*) eingefenkt, welche an den Graben bie Dichtigkeit des u. 


anzeigt. 


) Es verſteht ſich, daß die Moſtwage rein von allen fremdartigen Körpern 
ſein muß. Selbſt ein am Stängelchen hängender Tropfen oder ein Luft⸗ 
blüschen kann verurfadhen, daß fie falfch zeigt. 


Um zu wiffen, ob eme folche Filtration genügt, wurde der Moſt 
durch Sieden zum Gerinnen gebracht, fpäter filtrirt und gewogen. 
Die Moſtwage zeigte dabei nur eine geringe Differenz, fo daß für dien. 
Zweck des Rebbauern das blofe Filtriren hinzureichen fcheint: 

Um die Säure zu beftimmen, wirb auf folgende Art verfahren.*) 

Der Moft wird abgelocht, filtriert und dann gewogen, (am beiten 
400-500 Gran). Zu diefer Quantität feht man nun fo lange eins 
Hare Auflöfung von Bleizuder, bis, nachdem ſich des Sag gefchieden 
bat, in ber daruͤber ftehenden Haren Fluͤſſtgkeit Feine Truͤbung mehr 
erfolgt. Das Gemenge beſteht nun aus apfel«, citronen-, weinfaurem 
und effigfaurem Blei, von denen das letzte aber aufgeldft in der Fit 
figfet ſchwebt. Es wird nun auf ein genau getrocknetes und abgewo⸗ 
genes Filter gethan, und die in der Zlüffigkeit enthaltene Effigfäure 
davon getrennt, Der Rüditand wird noch einigemal mit deſtillirtem 
Waſſer ausgewafchen, und alddann auf bem Filter bei. mäßiger Hige 
getrocknet. Er wirb alsdann gewogen, das Gewicht ded Filters abge⸗ 
j0gen und von dem, was nachher übrig bleibt, betraͤgt die in dem 
Roft enthalten gewefene Säure ohngefähr ein Drittheil des Gewichtes. 
Belle man genauere Angaben, fo müßte man ſich an einen geübten 
Chemiker wenden. 

Der Rebmann kann fich auf bie MER EUER ber einzelnen Siu- 
ren und Salze nicht einlafien. Ihm genügt, nur bie Totalſumme, fo 
weit ſich folche ohne große Umftände beſtimmen läßt, zu ‚erfahren. 
wor wäre «6 fehr intereffant, den Uebergang von einer Säure in bie 
andere, und in ben Zuder felbft, im Laufe der Ausbildung und Zaitie 
gung der Traubenbeeren genau. Eennen zu lernen. Dies iR aber Sache 
unferer gelehrten Chemiker, von denen zu wuͤnſchen wäre, daß Einzr 
hierüber genaue Beobachtungen anftellte; welche aber wieder um- fo 
praktiſcher ausfallen dürften, menn babei auf den Einfluß der Tempe⸗ 
ratur und des Bodens rn u genommen werben koͤnnte. 





) Eine neuere. — Art der Saͤurebeſtimmung wird — EN 
werden. 
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4) hierdurch werd der MER winiger ebnſiſtent, welche Eigenſchaft 
man ihm Abrigens auch noch anf andere Art geben koͤnnte, und 
welche er in geringen Jahren von ſelbſt erhält; 

2) werden die Trauben kuͤhl gehalten, und der von ihnen gewon- 
nene Moft geht nicht fo leicht in Gaͤhrung über,” a) bei der 
Entſchleimung deffeiben widtig M. 

3) ofen fich diefelben bei Fühler Temperatur und im ganz frifchen 
Zuftande leiter auspreffen laſſen, ald wenn fie wet? find, was 
bei der Echwierigfeit, die Trauben ohne vorbefige Möflerung 
ausfubräden, einen nicht unbedeutenven Wörtheit bildet. 

Oft iſt es in Herbſtzeiten ber Fall, daß nat einigen Migentagen, 
mehrere heile fonnigte Tage erfcheinen, welche nicht allein bie irden 
an der Oberfläche troden machen, fondern ihnen au burch vie flatt 
findenide Härfere Berdünftung die zu große innere Wäffttigkeit berehmen. 
Wenn ed nur eilligermaßen angeht, follte man, im Falle ein ſolches Bitter 
eintritt, bei Rebfeldern, bei welchen auf Qualität gefehen wird, we⸗ 
nigftend B—4 Tage verfirefihen laffen, ehe mit der Kefe begommen wird. 
Aebrigens wäre wohl Bei keinem Gefchäfte eine ſichere Vorausficht Für 
kommende Witterungsverhäfthiffe angenehmer, als bei det Herbftarbeit. 

Bei geringer Traubenqualitaͤt mit vorherrſchender Saͤure fchadet 
die Waͤſſerigkeit wenig und nuͤtzt vielmehr durch Verduͤnnung des 
Saͤuregehaltes. Es ſtimmt die mit den Herbften früherer Yahrzehn- 
fen gut zufammen, in weichen man es gar nicht ungetne ſah, wenn es 
den gewoͤhnlich ſauten Noft regnete. 

Dit Art, wie die Trauben abgenommen werben, il — und 
aan ſich nach dem Grad zu richten, wie die Trauben ſelbſt gedichtet 
werben. Cinige reißen folche ohne weitere® mit ber Hand weg (durch 
Abknicken der Etielt), andere fchneiden fe mit den Mebmeffern ab; im 
Rheingau und an dem Haͤrdtgebirge ft in ben letzten Jahren eine Hein, 
fehr zweckmaͤßige Scheere zum Befchneiden der Trauben in Uebung ge⸗ 
fommen, welche auch von andern Gegenden angenommen zu werben 
verdient *). Das Abſchneiden wird wohl immer am haͤufigſten ſein. 

*) Herr Reviſor Haill in Wertheim hat zum Abnehmen der Trauben eine Art 

von Fingerhut, mit fcharfer Kante auf ber einm Seite, vorgefdjlagen, 


womit nad einiger Uebung dir Trauben, wie nilt ‚time: been 
weggeſchnitten werden können. 


Er 


Egen dab Herunierfallen der einzelnen Herrin benuͤtzt man hier 
add da Meine hoͤlzerne Schliſſelchen, welche BEE dem Abſchneiden unter⸗ 
sthalten werden. In Gegenden, wie z. B. im Rheingau, fpießt man 
bie heruntergefaͤllenen Beeten mit langen, den Tabaksnadeln gkeichen⸗ 
ven Rodeln auf. In Ungarn dagegen hat in jenen Gegenden, in wel⸗ 
hm Ttockenbkeren gefammelt werden, jeder Leſer ein Geſchirr um den 
Leib gebunden, In welches die zuvor. Auß ben grünen Trauben einzeln 
asgeſuchten Trockenbeeren gefammelt werben, von wo aus fit fodter 
in eine Bulte zuſammenkommen. 

- Bad in den Gefaͤßen, Mr welche die hbgefchnittenen Erauben ge- 
werfen werden, findet ſich ein Unterſchied. Da, mo wie in Frankreich, 
mehr rather Wein gemacht wirb, zu welchem mian Peine -trberreifen 
Trauben niwimt, find Koͤrbchen in Gebrauch, welche wieber in groͤßere 
Körbe geleert werden. In anberen Gegenden, welche bei der Fabri⸗ 
kation von weißem Weine meht mit Ueberreife und Faͤulniß zu than 
haben, ſiad Kübel gebräuchlich. Dad Trandportiten in Körben iſt aber 
anf jeden Fall auffallend, ahd- Pak’ nar ba ohne Verluſt ſtattfinden, 
wo die Trauben nicht vöftfaffig; viefiticht äuch Dutch hertſchende trockne 
Bilterung härter find, als bei und.  WBenigflens wuͤrde hier fehr.oft 
ber deſte Saft durch die Kötbe hindurdlaufen*); Auch fcheint es 
immer zwedimäßiger, fi) der Kübel und Butten zu bevienen, ba, 
wenn auch Trauden zerdruͤckt werben, doc Bein Saft verloren gedt. 
Ein franzöfifcher Schrififieller tadelt daB Zerdricken der Trauben im 
Beinderg deßhalb, weil bei dem Nachhanſefahren zu viel Brühe fidy 
aus den Transportgefißen (balonges) herausſchwenke. Es feheint, 
baß man in feiner Gegend die fogenannten Badfäffer nicht Fenne, in 
wekchen man mit jo großer Leichtigkeit den Möfl transportirt. Webrie 
gend mag fich der Gebrauch der Körbe aus den Mömerzeiten‘ her 
erhalten haben. Wolumella führt ebenfalls Köche zur Weinleſe an, 
welche aber ausgepicht waren. 

An der Aar follen nach Goͤritz noch meiſt die mit Pe audgt- 
brannten Körbe Me ber —— im Gebrauch fein. | 


I 





*) Das Ztansportiren in Körben 7 — ich bei dem Aufſpeichern der taudben 
immer als die ſchwierigſte Aufgabe dabei angeſehen. 
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Bei dem Traubencinſammeln bildet in vielen, Gegenden Die -Aus- 
leſe ein wichtiges Moment für bie Aufmerkſamkeit des Winzers. Diele 
il in Gegenden von vorzuͤglichem Weinwachs fchon von Alter her im 
Gebrauch, Wie in der vorigen Abhandlung bereit angeführt, muß 
aber derjenige, weicher foldhe zum erftenmale probirt, genau überlegen, 
ob er durch fie fowohl Die gröfieren Koften, ald auch den Minderwerth 
der geringeren Sorte vergütet, erhält, fonft if dieſelbe in merkanti⸗ 
lifcher Hinſicht nicht anzuraiben, Wo nämlich die Werkältuiffe fi ſo 
fielen, daß die fchlechtere Qualität in quantitatiper. Hinſicht vormalte, 
die beffere der Ausleſe aber nur. eins kleine Quantität ausmacht, und 
ſich diefe nicht einmal als ganz vorzüglid herqusſtellt, ſo ih es meiſt 
gerathener, blos auf Quantitaͤt zu fehen, umd bie, beſſere Qualität der 
Auslefg zur möglichfien Verbefierung der ganzen Mafje zu benuͤtzen. 

Eine andere Art von Auslefe follte. aber in allen Werhältuifien, 
(ausgenommen bann, wenn überhaupt. nur eine ganz Ichlechte, Brühe 
zu erwarten if), flatifinden, namlich die Sonderung ber ganz unrei⸗ 
fen, fouer gebliebenen Trauben, melche durch irgend einen Zufall in 
bem Zuſtande völliger. Unreife entweder abgedzeht, ober faul wurben, 
fo wie auch jener der fogenannten Martinstrauben, dem unter feinen 
Umfländen gehörig reif werdenden Nachwuchs der Geiztriebe. Wenn 
auch die meilten andern Zrauben nad dem Grab ihrer Reife, und in 
Vergleih mit der zu erzielenden Weinguantität, doch oft noch mehr 
oder weniger brauchbar bleibeh, fo dienen biefe unreifen, gewöhnlid 
etwas zuſammengeſchrumpften Zrauben nur dazu, ber Maffe eine 
rauhe, umausgehildste Säure mitzutheilen, welche ihren Geſchmack 
iedenfell& verſchlechtert, ohne die Quantität zu koͤrdern. Es ift 
daher dad Beſte, ſolche als gar nicht vorhanden zu betrachten und 
fie zu befeitigen, hoͤchſtens fie nach unter Obfiwein zu vermenben, 
wenn diefer aus fchleimigten, füßlichten Fruͤchten bereitet wird, indem 
bie Apfele und Gitronenfäure, welche fie, gewöhnlich enthalten, bei 
ſchwachem Obſtwein noch günftig wirken kann. Zu Effig find diefe 
Trauben nicht zu verwenden. 

Wenn rothe und weiße Eorten belfacımen eben, ift e8 oft vors 
theilhaft, jede allein auszulefen, weil der Gefhmad an dem ſogenann⸗ 
ten Schiller immer mehr durch die entſchiedenen Weinfarben verdrängt 
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wird, In großen gefchloffenen Weinbergen, fo mie in Jahren, in wel 
hen die Trauben, fobald fie reif find, zu vergehen drohen, ober eine 
ungleiche Reife eingetreten ift, kann ed oft vortheilhaft fein, eine Aud« 
lefe in der Art zu treffen, däß nur bie ganz reifen Zrauben ausge 
ſchnitten werden, die andern aber noch länger hängen bleiben, bis fie 
ebenfalld reif find, Diefe Auslefe fann befonders bei weichen Sorten 
anwendbar werben, wenn die reifften Trauben bereits zu faulen ans 
fangen, während die andern noch grün find. Jedenfalls erhält man 
im Ganzen einen befferen Wein, als wenn man reife und unreife 
Zrauben auf einmal geerndtet hätte, auch wenn man die verfchiedenen 
Lefen nicht von einander trennen will, wobei auch von den zuerft reif 
gewordenen Früchten nichts an Quantität verloren geht. Es verficht 
fih aber, daß die Witterung dazu giinfig fein muß *). 

Man hat verfchiedene Methoden von Auslefe. In Ungarn wer» 
ben die Trockenbeeren ſchon bei der allgemeinen Weinlefe gefondert, 
and in befondere Geſchirre gebracht. Auf ähnliche Art verführt man 
hiet und da in Deutfhland. ine andere Methode iſt, daß zuerfi die 
guten, dann die geringereh Trauben ausgefchnitten werden, und fo 
wird es bei aufmerkfamer Lefe in der Champagne gehalten. Roc auf 
eine andere Art Bann man: die Audlefe am Stod behandeln, indem 
eine Perfon bie guten, eine andere die geringen Zrauben audfchneidet, 
von welchen eine jede ihren Kübel für die von ihr abzufchneidende 
Zranbenforte führt. Um die Auslefe recht genau vollziehen zu können, 
‚ bedient mar ſich auch befonderer Zifche, welche mafferdicht find, und 
von denen die etwa fich ergebende Brühe in ein befonderes Gefäß 
abgeleitet wird. Ein Herr Bergerin ſchlug hierzu dreiedige Tafeln 
mit hohem Rande vor, welche an ihren 3 Spitzen auf Tonnen ohne 
Oberboben ruhen, deren Oeffnungen fie. aber nur zur Hälfte bedecken. 
Die auf diefe Zifche gebrachten Trauben werden nun, jede nach ihrer 
Sorte, in eine der Zonnen geworfen, fo daß in bie eine bie ganz 





*) Dr. Sall raͤth nicht mit Unrecht, bei der Leſe alle nidgt ganz reifen Trauben 
auszufchelden, und deren Moft mit Wafler und Zuder zu behandeln. Der 
Wein aus den reifen Trauben wird alddann um fo befler, während ber ers 
baltene geringe Wein durch bie vorgefchlagene Behandlung — ver⸗ 
edelt und brauchbar gemacht wird. 


zeifen, in bie zweite bie geringeren, und in die britie bie unreifen unb 
faulen kommen. 

Dieſe Art, die Kuslefe au bewirken, ſcheint fehr zweckmaͤßig und 
Jeicht zu Üüberfehen, auch Fapn man nach den Tonnen das Verhältmiß 
ziemlich genau Überwachen, nach welchem man bie verſchiedenen aus⸗ 
geleſenen Eorten zu haben wuͤnſcht. In Ungarn wird bie Machleſe 
dar Trodenbeeren noch im Weinberge ebenfalls auf großen hölzernen 
Tiſchen gehalten. 

Wenn man. zum Aufipeichern bie Trauben leſen will, ſo iſt 8 
nicht unzwedlmäßig, die ganz geringen Trauben auszufondern, melde 
diefer Berfahrusgsart nicht werth find *). Es werben dahei alle Trau⸗ 
ben, die man verbünften laflen will, in Heine Körbchen vorſichtig ab⸗ 
gefchnitten, in größere Körbe gebracht, und in diefen nach Haufe auf 
die Hürden getragen. Später werden die geringeren Trauben nach⸗ 
gelefen. Im Bahr 1839, in welchem man zwei der Reife nad ziem⸗ 
lich von einander getrennte Sorten von Trauben hatte, nämlich; folche, 
weiche faul waren, aber fpäter nach Art der Trodenbeeren einiehrumpfe 
ten, und folge, die wegen Mangel am volfommener Reife nicht in 
die Faͤnlniß übergingen, ließ ich die erfien zuerſt auslefen, weil biefe, 
fo wie fie ausgetzodnet waren, auf Feinen Fall länger ber Witterung 
außgefeht bleiben darften, die zweiten aber nachichmeiden, ba bei biefen 
der Regen nicht fo viel ſchaden Eonnte, indem derfelbe auf den Garuͤ⸗ 
Men wieder zur Verduͤnſtung Zeit hatte. Faſt ein jedes Jahr ift in dem 
Meifegraden verfihieben, und hat einen anderen Bitterungscharafiter. 
Hiernach muß man fi richten, und wenn «ed nicht möglich ifl, bie 
mannigfaltigen Fähle, welche vorkommen können, aufzuzäglen, fo fann 
ein Jeder wohl ſelbſt das Beſte auswählen, wenn er aur den Grund⸗ 
fat feſthaͤlt, daß der beſto weiße Wein aus den reifflen und canfiften 





..*) Diefe Art mag überhaupt in allen Fälken vortheilhaft fein, wo Weine vers 
Thiedener Slaffen gemadjt werden. Dann kommen die geringften Irauben 
der Weinberge der erften Ctaffe zu jener der zweiten, und wenn auch von 

unten herauf nur wenige. ausgelıfea werden, fo wird man dies an ber 

»ı beſſeren Weinforte gleich verfpüren, während nur eine geringe Quantität 
vertoren geht, weil fchledysere faure Trauben das Produkt ber guten viel 
mehr verderben, ats die beſten Trauben gut machen, wenn folche zu einer 
Mafle von geringer Qualität gemiſche werben, 
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tetlen Trauben mit moͤglichſter Entfernung alter Überfläffigen Waͤſſe⸗ 
rigkeit erzeugt wird, 

Bei der Leſe if, fo wie bei allen Herbflarbeiten, auf bie größte 
Reinlichkeit in den Geſchirren ay ſehen. Da viele nur einmal des 
Jehres gebragubt werden, und oft während ber.übrigen Zeit Schimmet 
ziehen, fo müffen fie vorher ausgebrüht werben; dies gefchieht mit 
heißen Waſſer, welchem man Kalk oder, Splz zugeſetzt hat. Nachdem 
biefed Waſſer eine Zeit lang fiehen gelafien worben may, muß alles 
mit kalgem Waſſer nachgelgult werden. 

Das Zerquetfchen der Trauben geſchieht in einigen Gegenden 
Hei am, Weinberge, in anderen aber erft zu Haufe. Bei ber Berei⸗ 
tung vo weißem Weine aus blauen Trauben duͤrfen vor dem Kel⸗ 
tern die rauhen gar nicht zerdruͤckt werben, damit ber Saft gan weiß 
von der Kelter ablquff. 

Das Zerquetfchen ſoll hie Waffe fp gleichtbrmig als moglich mar 
den, daher muͤſſen auch moͤglichſt alle Beeren zerdruͤckt werden. Mas 
hat hitzu eine große Menge der verſchiedenarligſten Einrichtungen, 

In Frankreich z.B. bei einer großen Maſſe von zu, zerquetichenben 
Trauben gefchieht diefe Xrbeit oͤfters von Männern, welche nadt in bie 
Kufen einfleigem, und das Zerdruͤcken und Kleinmachen ber Trauben 
durch Springen und Treten mit den Süßen und Zerreihen mit den 
Dänen zu bemerkftelligen fuchen, auf welche Methode namenilic, viele 
Aranben in Burgund gemoftert werden. Alk franzoͤſiſcht Schrift⸗ 
ſteſlen, vonlehe dieſe Behandlungsart berühren, ſprechen ihren Zabel 
daruͤber aus. Eine andere Methode if, daß bie Trauben in breißs 
Räume gefchlittet, und hier mit den Füßen, oft bei Muſik foͤrmlich aus⸗ 
gelangt werden, Unfere Tretzuͤber, worin die Trauben mit en Stier 
feln zertreten werden, ift eine Anwendung dieſer Methode im Kleinen, 
Dob ſolche als die natuͤrlichſte Art aus den älteften Zeiten herrührt, 
zeigt der Umſtand, daß auch am Caucaſus bei den cultivipteren Voͤlker⸗ 
Rämmen, deren Weinbehandlung mit jener der alten Griechen eine 
große Jehnlichkeit befigt, die Trauben von Weibern ynd Mädchen mit 
biofen Füßen in hölzernen Kufen zertreten werden. 

Eine eigenthuͤmliche Tretmethode, welche auch gleich eine Art von 
ungepreßtem Vorlauf gibt, if in Ungarn gebraͤuchlich. Hier kommen 
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die Trauben in flarke Säde, und werben darin zertreten. Der ablau⸗ 
fende Moft wird allein gethan, der unter der Kelter ‚gepreßte Ruͤckſtand 
gibt einen Wein zweiter Klaffe. 

Ein Uebergang von diefer in eine reinlichere Berfleinerungsart 
bildet das Stampfen in arobrten men aber mit breiten hölzernen 
Stempeln. 

An Gegenden, in welchen es nicht fo fehr auf ſchnelle Förderung 
ankoͤmmt, werden die Trauben glei in den Butten mit einem oder 
zwei hölzernen Stempeln zerftampft, welche Methode wohl unter allen 
am Iangfamflen gebt. / 

Eine andere Art, zum Theil in Frankreich gebräuchlich, zum Theil 
aber duch in Deutfchland aufgefommen, ift, daß die Ttpben auf 
einem Sieb mit einer Art von Rechen zerriffen werben, wobei man, 
wenn man es nöthig findet, auch die Kämme von ben Beeren trennt *). 

“ Eine verbefferte Methode diefer Art von BerBleinerung iſt die in 
Eplingen erfundene Reibmafchine, anf welche vermittelft einer Kurbel 
und einem daran befeftigten Querholge die Trauben auf einer Reihe 
von Latten hin und hergetrieben werden, bis fie zerquetſcht und dabei 
auch abgebeert ſind. 

Eine andere Art von Zerkleinerung wird bewerkſtelligt, indem man 
bie Trauben durch gerippte Walzen hindurchlaufen laͤßt. Die Maſchinen 
dazu ſind wieder mehr oder weniger zweckmaͤßig gebaut, mehr oder 
weniger einfach. Ihre Beſchreibung nebſt jenen der uͤbrigen? Einrich⸗ 
tungen finden ſich in vielen Weinbauſchriften, auf welche ich des 
Naͤheren wegen verweiſen muß, weil genauere Beſchreibungen hier zu 
weit fuͤhren wuͤrden. 

Fragen wir nach der imedimäßigfen diefer Einrichtungen, fo möchte 
für ſchnelle Arbeit bie Walzenmethode am gerathenften fein, weil fie 
nicht allein eine fehr vollkommene Arbeit liefert, fondern auch Außerft 
Ihnen fördert. Unter der Form der Walzen dürften wieder die mit 
fhief um die Walze, etwas fehraubenförmig laufenden Rippen und 
Rinnen bie zwecmaͤßigſte fein, da diefe die Trauben leicht packen und 


) Bor einigen Jahren hat man von dem fogenannten Zraubenfieb im Rheins 
thal einen großen Lärm gemacht, der aber wieder verfcholten fl. 


ARIEN 
zwiſchen die Walzen ſelbſt einfuͤhren. Nur muß man dabei aufmerkſam 
fein, daß die Walze ſelbſt nicht fo nahe gegen einander geſtellt werben, 
daß die Kämme und bie aan unreifen en en BEIN, 
was leicht zu vermeiden iſt. 

Sollen die Kaͤmme abgeſondert werben, fo find unter den Walz⸗ 
maſchinen manchmal Siebe angebracht, was aber das Ganze zu com» 
plicirt macht, daher das Abrappen leichter getrennt zu ——— 
ſein moͤchte. 

In der Gegend von Heilbronn ſind Traubenmuͤhlen im Gebrauch, 
bei welchen das Kammfleb Aber den Walzen angebracht iſt. 

Die Walzen find befonderd da anwendbar, mo man von ben ro⸗ 
then Zrauben einen weißen Vorlauf abzfehen will, über feine fo ſtarke 
Dreffe hat, um die Beeren ungemoftert zerdrüden zu Können. Denn 
da der Druck der Walzen nur momentan ffl, ſo werden bie meiften 
Beeren nur aufgefpalten, ohne ihren Saft herzugeben, und der durch 
Balzen gelaufene Rauhmoft fieht daher auch gewöhnlich brodiger, als 
ber auf-andere Art zerlleinerte aus, obſchon das nachherige Kıltern 
den Saft fehr leicht und fchnell zu trennen im Stande iſt. 

Schr zweckmaͤßige Traubenmühlen mit Walzen findet man in 
mehreren Weinorten der Rheinpfalz. 

Eine fehr vollkommene, ader etwas langfamere Arbeit ſchafft die 
Eßlinger Traubenreibe, welche auch zugleich die Kaͤmme abſondert, die 
man nach Belieben trennen oder in den Moſt zuruͤckſchuͤtten kann. Zu 
dem Zerdruͤcken rother Trauben zu weißem Weine ift fie aber deshalb 
nicht zu ‚gebrauchen, weil fie die Hilfen zerreibt und den Saft färbt. 
Dieſes Zerreiben der Hälfen aber macht fowohl das darin enthaltene 
Bouquet, fo wie die Farbe’ der rothen Traubenbeeren aufloͤslicher, 
daher zu rothen Weinen diefe Mafcine fehr zu empfehlen ift. 

Auf jeden Fall find beide Quetfdrmethoden ihrem Zwecke entfpres 
hend und fördernd, "wihrend fie auch alle Korberungen der Reinlich⸗ 
keit befriedigen, was bei den Übrigen nicht immer der Fall fein mag. 

Vebrigens wäre unter diefen die Ungarifche Methode des Austre⸗ 
tens in Saͤcken nicht zu verwerfen, wenn man folde zur Gewinnung 
einer Art von Vorlauf gebrauhen will. Da das Austreten ſelbſt in 
haltbaren Stiefeln gefchehen Bann, wäre fie auch unter aflen Tretme⸗ 
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ihonen bie reinlichfle, und. e& wäre der Mühe werth, zu erforſchen, ob 
hierdurch in manden Fällen nicht eine beffere Qualität zu erzielen 
wäre, als durch manche Ausleſe. Ich habe hierüber felbft keine Bew 
fuche gemacht, muß mich daher begntigen, darauf.aufmerffam zu machen, 
Nur iſt dabei mpch zu bemerken, daß in sinzelgen Gegenden Ungarns 
das Austreten auch die Stelle des Keltern« vertritt, und ‚ber in den 
Stoͤcken bleihende Ruͤckſtand ſpaͤter zum Resnntpeinbrenugn ver⸗ 
wendet wird. 

Ob es noch mehrere Asien von Zerdruͤcken ber Rtauben sch ober 
nicht, koͤnnen wir dahin geßellt fein laſſen, doch mögen noch viele Ver⸗ 
bafferungen und Ybänderungen der angegebenen Methoden exifiiten, 
welche näher zu beſchreihen außer dem Zwecke her gegenwärtigen Abe 
hapdlung lisgt. 

Wenn man immer das Berdrüden der Trauben als Pegel anneh⸗ 
men kann, fo finden ſich doch wieder Gegenden, in welchen ein großer 
Fheil derfeiben ungebrüdt der Gährung üherlaffen wird, Died Führt 
zu ber. Frage, waß wohl durch dieſes rn der ae ber 
zweckt werde? 

Bann wir mit ber Theorie —— se, w feine voll ſtaͤn⸗ 
dige Gaͤhrung eintrete, fo lange der Saft in ben. Zellenhaͤuten singe 
ſchloſſen ift, fo dürfte Das Ganzbleihen der Zrauben nur eine Verzoͤ⸗ 
gerung ber Bährung felbit herbeiführen, und. der vachherige Druck der 
Trauben einen Saft geben, welcher als ungegahren bem Moſte wieder 
eine bedeutende Suͤßigkeit mittheilt, und wobei wieder ber Kleber auf 
eine Art zerfegt fein Bönnte, daß er ſpaͤter nicht mehr als Hefe auf 
tritt. Die Beſchreibung, welche Pagnierre von den in ber Gegend 
von Vordeaux gebraͤuchlichen Möre cuye.*) macht, in welcher die me 
gemofterten Trauben mit einer fchr bedeutenden Mafle von. Weingeif 
ber Rärkfien Art verfegt werden, fcheint dieſen Sotz zu hemeiley, und 
vielleicht iſt hierbei auch gerade der Weingeift.die Urſache, daß bie 
fpäter in den Wein zertheilt werbende Maffe diefer Mere guve feine 
neue Gaͤhrung in Dem jungen Weinc mehr bexyprbringt. 

. Jedenfalls. Fännen unzerqueifchte Trauben nicht fa innig und regel 





Ay. Opatar werube ich bisgauf zusückomman. _ 
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mäßig gähren, als wenn eine ganz gleichartige Maffe vorkanden ifl, 
um es hürfte ba, wo ein regelmäßiger Verlauf der Gährung zur 
Halıbarkeit det Weines nathmenkig if, dieſer Iufag gar nicht au em⸗ 
pfehlen fein. Man hat übrigens bei der Weinbereitung gar manche 
Känfteleien, welche ben Unerfahrnen nur durch das Beſondere, welches 
fh barim findet, anziehen, und wenn im: vorliegenden Falle nicht viel⸗ 
leicht eine vorherrſchende Süße de& Weines bezweckt wird, fo mag daß 
Iufügen von ganzen Beeren. zur gährenden Maſſe nur zu ſaige⸗ 
Künfteleien zu rechnen fein, 

Noch find einige Faͤlle anzugeben, in welchen es rathſam £, oe 
Trauhen menigfiens einige Tage lang unzerqueticht zu laſſen, und 
jwar 

1) wenn man fie, in Buͤtten zufammengehäuft, eine Zeit lang dich 
erhigen laffen, und hierdurch ihre Reife befördern will, obfchem 
diaſe Methode, wie fchon oben gezeigt, aur unter beſonderen 
Wilhungsverhältniffen der Trauhen ſelbſt, zweckmaͤßig fein 
duͤrfte. 

2 Wenn die Zrauben bei der Gendte, ſehr kalt find, — ma 
fie alödamn unzerquetfcht in einen erwaͤrmten Raum bringen, fp 
wird der daraus gepreßte Moft ebenfalls leichter wieber dem zur 
Gährung nötbigen Grab von Wärme erhalten, ald wenn e 
ſchon gebildet, in einem Faſſe beifammen liegt. Er kann al&dauz 
nur durch Aufwaͤrmen in Gährung gebracht werben, welde 
Operation menihe Gefahr für den Wein felbft mit fi führt. 

Wit dem Zerquetihen der Zrauben wird in den meifien Gegenden 
bie Arbeit in dem Weinberg ſelbſt geſchloſſen. Da, wo dies niet der 
dell iſt, kommen die Trauben ganz in das Keiterhaus. Es beginnt 
nun die eigentliche Worbereitung zur Gaͤhrung. Che wir. aber hieran 
fommen, wäre mod zu uaterſuchen, ob es beſſer fei, die Kämme von 
den Traeuben zu trennen, oder nicht, Diele Frage iſt ſchon vielfach 
befritten worden, und die Meinungen hierüber find fehr getheilt, Wie 


es ader zu gehen pflegt, fo liegt das Unrecht: beiber Partheien nur in 


der zu großen Ausdehnung ihrer Behauptungen, für beide aber laffen 
ſich dabei wieder fehr triftige Gründe anführen. 
Im Ganzen erftredt ſich die eigentliche Bedeutung der Frage nur 
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auf bie Bereitung der rothen Weine, weil dieſe eine längere Zeit auf 
den Hülfen bleiben, als die weißen, welche gewöhnlich ſchnel abgekel⸗ 
tert werden. Doch dürfte die Entſcheidung derfelben eben fo gut auf 
diefe, als auf die rothen Weine zu beziehen fein. 

Nah Lenoir wird in Frankreich nur ohngefähr der zehnte Theil 
des Moftes von den Kaͤmmen befreit, und zwar nur in Gegenden, 
welche feinen vorzuͤglichen Wein liefern. Auch in Deutfihland fehen 
wir das Abkaͤmmen mehr in den geringeren Gegenden. In vorzuͤg 
lichen rothen Weinlagen, wie 5. B. Affmannshaufen, fol man daffelbe 
Probirt haben, aber wieder davon zurädgefommen fein, weil, wenn bie 
Angabe richtig iſt, die Weine in ber erfien Zeit wohl angenehmer ge 
weien feien, aber fich nicht fo dauerhaft. und gefund erhalten haben 
follen; eine Erfahrung, weiche ich in guten Jahrgängen au bei weißen 
Weinen madıte. 

In Ungarn ſcheint man nichts von dem Abrappen zu wiflen. Auch 
tm Alterthum ſcheint daffelbe nicht als allgemein vorgekommen zu fein. 
Um zu beflimmen, ob und wo die Trennung ‚der Kaͤmme räthlich fei 
oder nicht, muͤſſen wir die Beitandthelle derfelben betrachten, und it 
jenen der Weine felbft vergleihen. Die Kaͤmme enthatten freie, wahr« 
ſcheinlich Apfelfäure, (da hier Feine Umbildung in eine höhere orgas 
niſitte Eure su vermuthen fleht), Kleber, Extraktivſtoff und nebſt 
der Holzfaſer auch Serbeftoff, se wir bier vorzäiglich im Auge zu 
behalten haben *). 

Bei fehr vorgerückter Reife der Trauben wäre ed Intereflant, auch 
alsdann die Mifchungsverhältntife der Kaͤmme genauer zu unterfuchen, 
weil bierin ähnliche Umbildungen, wie bei den Trauben, flattfinden. 
So dürfte ſich die Säure entweder verebeln, oder: mehr oder weniger 
verfhwinden, dagegen aber fich der Gerbefloff vermehren, der jedoch 
wieder durch das Eintrocknen der Kaͤmme ſpaͤter nicht mehr fo leicht, 
als früher, aufgeloͤſt we, ſich alsdann aber duch indifferenter ver⸗ 
halten dürfte, - 

Die in den Kämmen — Saͤure betreffend, kann dieſe auf 


— 


*) Rähere chemiſche Unterfudjungen ber Zraubenfämme find mir nicht bes 
tannt. N 
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den Wein nur ſchaͤdlich wirken, weil berfelde gewöhnlich felbſt Saure 
genug hat. Wenn wir aber annehmen, dag fich bei vorgeruͤckter Reife 
die Säure auch in den Kämmen vermindere, in dan Beeren aber 
ohnehin der Zucker vorherrſcht, Daß ſich ferner in, ben trodneren Kaͤm⸗ 
men feibf weniger Saͤure losloͤſt, fa ergibt ſich daxaus, wie indifferent 
ſich alddann die Kämme verhalten wilıflen. 

Bei fchleimigten, fo wie auch fehr zuderhaltigen Zrauben, welche 
felbR wenig Säure befigen, können aber die Kämme alddann felbft 
wohlthätig auf die Haltbarkeit bes. Weines wirken, und, wir finden, 
daß fie deshalb nicht allein mitgeleltert, fondern oft noch dazu vet 
ſtark ausgepreßt werben. 

Der Kiebergehali des Kaͤmme möchte noch näher zu esforfhen 
fein, aus dieſem Beſtandtheile koͤnnte alsdann mwahrfcheiglich erklärt 
werden, warum dieſelben auf die Gaͤhrung foͤrdernd wirken. 

Am kraͤftigſten ſcheint aber der in den Kaͤmmen enthaltene Ger⸗ 
beſtoff thaͤtig zu ſein, welcher ſich mit den im Moſte befindlichen 
Schleimtheilen verbindet, und ſolche als unaufloͤslich zu Boden ſchlaͤgt. 
Wenn daher Moſtarten durch die Traubenſorte, qus welcher fie erzeugt 
wurden, einen bedeutenden Schleimgehalt befigen, fo iſt das Mit⸗ 
zaͤhrenlaſſen der Kaͤmme das befle Mittel, fie hiervon zu befreien. 

Aus den Übrigen extraktiven Beſtandtheilen, welche die Kaͤmme ent⸗ 
halten, ſcheint ſich bei einem, laͤngeren Gaͤhrungsverlauf der ſogenannte 
Kammgeſchmack zu enſwickeln, welcher den Weinen lange Zeit anklebt, 
sd ſolche in ihrem Werthe herabſetzt, welcher Umſtand wohl als der 
groͤßte Nachtheil der Kaͤmme zu betrachten iſt. 

Aus dem Geſeagten moͤchte nun folgendes Reſultat als das wich 
tigſte anzun ehmen fein: 

Wenn der Wein Heberhakig.und fhleimigt if, fo wie auch, wenn 
er bei vallkommener Reife nicht viel Saͤure anthält, fo wirken bie 
Kämme nur vortheilhaft auf die Qualität deffelben, indem die darin 
enthaltenen Gchleimiheile niedergeichlagen, und im zweiten Kalle auch 
die fehlende, Saͤure erfegt werben kann. 

Hat der Wein bei geringem Schleimgehalt Säure genug, fo find 
die Kamme als unnlig und ſchaͤdlich zus befeitigen, weil fe nichts nuͤter, 
aber den Eaͤuregthalt vermehren. 


Sind ·die Raͤmme eingerrockaet, fe verhalten fie ſich faft gamz gleiche 
gültig, und M von ihnen auch ſelbſt der Kammgeſchmack wicht mehr 
zu erwarten. Friſche Kaͤmme dürfen ader Aberhaupt nur fo lange bei 
dem Moſt gelaffen werden, als die ſtuͤrmiſche Gaͤhrung dauert. Spaͤter 
werben ſte ausgezogen und theilen ihren eigenthuͤrlichen Gefchmad 
dem Weine mit, Vielleicht bildet ſich aber auch während der Gaͤhtung 
in ihnen ein aͤtheriſches Oel, welches ſpaͤter, vom Weingeiſt aufgeloͤſt, 
ben Geſchmack verutſacht. Auf jeden Fall iſt dieſer Niſtand zu beruͤck⸗ 
ſechtigen, weit man ſonſt ein Bedeutendes an der Qualii des Weine⸗ 
tinblißt. | 

Da, wo wegen ben — — die Saanttitereintia 
fimg einer Verdeſſerung der Weinbehandlung entgegenftellt, adch ein 
Abguͤhren des Mofles in Bltten und auf bie Kaͤmmen flämfindet, 
iſt gewiß ein großer Theil der Rauhheit ſolchet Meint dem . 
det Kaͤmme zuzufchreiben. . 

Mit dieſen Keſultaten ſtimmt aud das Verfahren offer — 
genden Aberein, welche ein vorzkigliches Probnkt erzeugen. Bier if 
gewoͤhnlich bie Zeitigung ſo weit vorgerlictt, daß Aberfilffiger Sateim 
hicht mehr vorhanden if, Dagegen ſchadet; wegen ſtarkem Zurkerge⸗ 
halt deß Moſtes, die Saͤnre des Kammes feldft nicht, deſoaders weil 
durch biefe nur gering darin eithalten ſein mag. Der Gerdeſtoff aber 
kaun hier nur auf die Haltbarkeit des Weines vortheilhaft wirken, amd 
fo iſt kein Grund zur Entfernung der Kaͤmme vorhtenden. 

Die geringen Lagen muͤſſen wo moͤglich wie Verdulaſſungen jur 
Vermehrung der Säure vermeiben; halber kuͤnnmen fie ab. Weil aber 
der Wein oͤfterd eine größere Quautituͤt⸗ von Salem und Kleber ent- 
hält, fo tritt bei dem Abkaͤmmen auch häufig der Fau ein, daß abge 
rappte Beine Hilft haltbar werbden, was auch in fenen Gegenden be⸗ 
kanni genug iſt. Doch ribkirt man ed ofi, wir Dalai vee Min feinen 
Kammgeſchmack erhalte. | 

Bern man aber das Verhalten feiner —— oil der Seen, 
dem Jahrgange und der Lage genau beobachtet, und hiernäch auf die 
Beſchaffenheit bes zu erwartenden Moſtes mit ziemlicher Sicherheit zu 
ſchließen im Stande if, fo wird man fehr- Teicht die Faͤlle audſuchen 
koͤnnen, in welchen das Abfämmen der Truuben nürglih oder ſchaͤblich 


oder auch inbifferent' fein mag. Die Arbeit felbſt iſt übrigens leicht. 
Das Abrappen geichieht enkweber auf Sieben, welche auf zwei, auf 
dem Zuber befefligten Latten hin und her bewegt werben, oder mit 
einer Art von Rechen, welcher durch Hin⸗ und Herbewegen bie Beeren 
von den Kämmen ttennt. Diele letzteren werben alsbann noch in 
einen Juber geworfen, um fie voͤllig ablaufen ju-Iaffen. Dann dienen 
fe fehr gut zu Wichfutter. Die Thiere, befonders wenn ſte niet zu 
viel auf einmal erhalten, wevardı fie ſich die Zähne verfchlagen, freffen 

fir fehr gerne, | 


; + 
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IV. Erkennung der zu erwartenden Weinqualität nad 
den Witterungsverhältniffen des Jahres. 


In vielen Fauͤllen iſt eine ſolche Erkennung leicht und ſicher. Wenn 
z. B. die Traubenbkuͤthe auf den 15. bid 20. Juni eintritt, wenn bie 
Witterung der Entwicklung der Wauben onhaltend günflig bleibt, 
wenn die Traubenretfe fruͤh genug eintritt und der Herbſt von ſchoͤnem 
Weiter begleitet iſt, da Jaͤßk ſich mit Sicherheit auf eine zu erwartende 
vortreffliche Meingualität fchließen, fo wie fich oft ſchon ich Juli ein ge⸗ 
finger Herbſt vorausfehen laͤßt. 

Es iſt aber auch moͤglich, ſchon — des Sommers, wenn die⸗ 
fer zweifelhaft iſt, die wahrſcheinliche Qualität des Weines BER 
fehen, wein man Fülgende Umftaͤnde berüdfichtiget. 

Die Traudt bracht zu Ährer Reife und’ Zucketbildung zwiſchen ber 
Bluͤthe⸗ und Reifezeit eihe beftimmte Menge von Waͤrmegraden, deren - 
größere Anzahl im Suͤden die zuderreichen, deren geringere aber im 
Norden die zuderarmen Früchte bed Weinſtockes bedingt. Wuͤrde aber 
bie Wirkung dieſer Waͤrmegrade nicht durch andere Sinfluͤffe geſtoͤrt, 
fo hätte man, um die zu hoffende Weinqualitaͤt zu beſtimmen, mur 
nothwendig, am Ende des Sommers die an jedem Tage in der Luft 
ſtattgefundenen Waͤrmegrade zufammen zu zählen. Ye mehr davon 
gefunden, um fo beffer müßte der zu hoffenbe Bein werden. Gegen 
ben Erfolg der Wärmegrade wirken aber vorzügli die Zerhperatun 
erlältungen durch Regen und zwar um fo mehr als derfelbe nicht alleiũ 
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von Mangel an Liht uns. Sonnenwärme begleitet if, fondern aud 
nah durch die Verduͤnſtung dem Boden unb ben Gewaͤchſen viele 
Wärme entzieht. ara jeboc einen geringeren — haben noch 
die Winde. 

Dieſe Einfluͤſſe muͤſſen aun von der Birkung der Luft und Som⸗ 
‚werwärme abgezogen werben, und wenn fie fo firher zu beſtimmen 
wären, wie die Waͤrmegrade felbft durch einen-A;hermemeter, fo ginge 
die Sache ganz leicht. Aber hierfür gibt es Bein fiheres Dlittel, Man 
muß ſich begnügen, die auf einen gewiffen Raum während eines gege- 
benen Zeitraums gefalene Regenmenge als den Repräfentanten bes 
Einfluffes des gefallenen Regens felbfi anzunehmen, und daß diefe 
"Annahme ziemlich unſicher ift, laͤßt ſich leicht denken, 

Nach den gemachten Erfahrungen bilden ſich aber immer dod 
annähernde Verhältnißgahlen fir die Guͤte des Weines, wenn man 
bie erhaltenen Waͤrmegrade in die Zahl der Cubikzolle dividirt, welche 
auf einen badifchen Fuß während berfelben Zeit gefallen find. Rad 
diefen Verhaͤltnißzahlen läßt ſich der Wein wieder in. Klafien einthei⸗ 
len, fo.daß Jahrgänge, welche die Zahl bis 0,6 zeigen, immer zu den 
guten, die von 6 bis zu 10 zu den mittleren, jene aber, welche 10 und 
daruͤber zeigen, zu den geringen zu rechnen find, wobei jedoch immer 
zu bemerken, daß je niederer fi die Difftrenzzahl in den Klaſſen 
ſtellt, deren Weine ſich immer. mehr an die befjere Klaſſe anſchließen. 

Dabei find aber ſtets noch mehrere andere Nebenumflände zu ber 
ruͤckſichtigen, die auch die hoͤchſte Anzahl der Wärmegrade durch ihren 
Eintritt unwirffom machen koͤnnen. Dean. ba biefe legten allein auf 
bie Beförderung ber Vegetation einwirken, und ſolche fi) wieder in 
ber vermehrten Iuderbildung zeigt, fo müffen andere, ber Vegetation 
felbft entgegenflehende Hinderniſſe alle jene günfligen Erfolge auf 
heben, melche fonft aus ber Wärme ſelbſt entfianden wären. Diefer 
Fall iſt abas in einer langen Reihe von Jahren erfi im Jahr 54 ein 
getreten, . Hier ſtellte fi im Anfange eine. lange Näffe, fpäter eine 
große, Trockenheit, bei ohnehin fehr geſchwaͤchter Vegetationskraft aller 
. SGepärhfe ein, die. günftige Berhältnißzaht zwifhen Wärme und Ru 
genfan mit circa 0,30 hätte daher einen vortrefflihen Wein geben 
muͤſſen. Uber die wirkliche Qualität war eine fehr geringe. 


* 
a⸗ if bies ber beit Beweil, daß, wenn bie vorgefhlogene Bu 
rechnungsart in den meilten Fällen auch zutrifft, fie doch mit Vorſi af 
und möglichfier Beruͤckſichtigung der uͤbrigen Umflände angewendet 
werben muß. Hierbei ift nun befonderd noch zu erwägen, daß bei 
Degen mit trocknem Wetter normal abwechfeln muß, und nicht wie im 
Jahr 54, fih gerade in der ungünftigften Zeit zufammendrängt, waͤh⸗ 
rend wieder eine zur Unzeit eintretende große Trockenheit eben ſo nachd 
theilig wirken fann. Dies find Einwirkmgen, welche die Vegetation 
mehr flören als diefe durch die rn Temperatur beförbert Be 
Bann. 


Ich will ſchließlich und zur ——— die —— vohr 
gänge in Bezug auf ihren Waͤrme⸗ und Feuchtigkeitsgehalt hier and | 
geben. Die Tobelle ift auch deßhalb intereſſant, weil fie. zeigt, wie fi ich 
die Waͤrmegrade auf die einzelnen Mongte vertheilen, 


Die Ueberſicht dieſer Vertheilung⸗ kann zur Erkenntniß der Link 
tigen Weinqualität. fon im Auguſt gute: Dienſte leiften. Wenn ;. hir 
am Ende dieſes Monateq ein bedeutender Theil ber fir eine 
guten Wein nöthigen Wärmegrade noch zuruͤckſteht, fo darf man nud 
die Zahl der Wärmegrade von diefer Periode bis zum Herbſte betrach⸗ 
ten, und zwar von jenen Monaten, welche die hoͤchſten Zahlen anzeig 
gen. Bilden biefe mit ben bis Ende Auguſt gewonnenen. Wärmed 
graben eine Zahl, bie nicht zum Ausreifen eines guten Weines hin⸗ 
reicht, fo kann auch unter den: guͤnſtigſten Witterungsverhaͤltniſſen 
nichts ausgezeichnetes mehr eniſtehen, ſo ſeht oft die Hoffnung der 
Weinbauern durch ſchoͤne warme ER und Era ger 
Reigert wird. 


Umgelshrt aber, wenn ſich die Si ber —— am Ende 
des Auguſtes noch ſo guͤnſtig ſtellt, ſo daß die Zahlen der letzten Mo⸗ 
nate ſelbſt nicht mehr ſehr hoch zu ſein brauchen, um einen guten 
Wein zu erzeugen, kann ein einfallender längerer Regen diefe Hoffe 
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zu gebrauchen, wo es sit, Deine .. um damit zu nn 
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: Durch den zer deb Hrn. Profeſſor Stiefelsi in Carleruhe aurpei 
bie itterungsbeobachtungen mitten im Jahr 1888 ntkibrochen. Sc} 
Bann daher von den Jahren 1862 und = nur mangelhafte Angaben 
machen. ara 

| Im Jahr 185% belief fich. die Zahl der Birmiegrebsauf diät. Dai 
anhaltende —— veranlaßte aber nur r ein Moſtgewicht von sd 
Braden. | 

Inm Jahr 1853 — ſich 1407 Waͤrmegrade. —RX 
bang brachte ein Moſtgewicht von TI Graden. ei 

. Im SIahr 1854 ſtellte ich ſelbſt einen Bregemiteffer auf. Di 
Wärmeggabe betrugen 1453, bie Regenmenge 421 Cubikzolle. Wie abei 
ſchon früher bemerkt, war ber ganze Jahrgang fo.menig.mprmady da 
fon deßhalb von ihm überhaupt Pain Refultat gezogen werden anni 

Die längere Reihenfolge von Jahren abet, in venen vie Proponl 
tionalzahl mit den. Mofigemichten einen ziemlich gleichen Schrin Bo 
jeigt jedoch, daß in gewöhnlichen Jahren. diefe —— zu 'm 
chen Zwecken gebraucht werden Tann. 

Noch iſt aber nicht zu uͤberſehen, daß fie immer nur-weht local zu 
nehmen iſt, wenn man nicht uͤber die Waͤrmemenge und den Regens 
fall aus nn — ——— rn kart i 
— | 
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v. Die — des Mofſtes von. den: Sin“ und 
‚Kämmen 2... 


„Wenn die Lefe, fo wie die. erfie Mofterung der Trauben, geſchehen 

fo ſpaltet ſich die Behandlung der daraus erhaltenen Mare in: 
| gi Hauptarten,. welche ſich oft durch die ganze Behandlung des 
Weines hindurch, bis zum Ablaß hinausziehen, daher’ tb. fie fpäter, 
eine jede einzeln, vornehimen werde. Da aber bei allen die Trennung: 
des Moftes von den Hüllen, wenn auch zu verſchiedenen Zeitpunkten, 
vorkoͤmmt, fo ſcheint es mir nothwendig, daß, ehe wir. weiter vor« 
ffhreiten, diefer Gegenftand für fich beſonders beſprochen werde, damit 
— ſſch ſpaͤter nicht weiter mehr dabei aufzuhalten hat. 


4 Ban danntenfirdh dm Allerthum zweierlel Ahten der Dreranmug 
der hihfen von vwern Moſte, umnbisuhefe: finden fidy auch. noch jetzt, jre 
meh weis verſchiorenen Gegenden fo wie auch nach dem Unterfcyied 
Andau  Verısdißen ober vothen Vein fabrikation. Es Aıb- Diet: 

A, Das Kelternzdas Preſſenuder Hinſen, abe ſte von sn 
 meilhaltenen Sufte zendefeeien, und > 20." 
"By Bas blofe Abzkpfar des Fihffigen Mofins, worauf — 
zun⸗ anweber zur nn öder, —— A 
z Iſeny zu Nachwein verwandt wird. 
1Sine vritie vermiſteArt iſtn 11 
Op Di Übkaffeh' desiieifiin: Moͤſtes, worauf ARERSTOHURTEIRN — 
ve Welten gebrachte und vollendoi ausgpreßt wirds. > ) 
. Wenwentdierin fo: weit 
eritufh saßimsm on: Yin Preſſen das Weines ſelbſt gar Beire Ipod 
bat; wirds im manchen: ſuͤrlich en Gegenden, TB. Maliend, Spa⸗ 
niens, ſehr wohl vorkommen kann, fo ſcheint die Einſtchrung wink 
regelmäßigen: Koltetus vorzeglich, dort gebtaͤuchlich erv worden zu ſzin, 
mw guinwrgen Iroͤſeren Werthes des Welnes, darduf ausging,. ihm 
ſo geaciu its nbglich gus deir Trauben zu gJewinnen. Wr ſehen den 
SthrindigerWiltern haͤrſiger im Norden, ats im Suͤden, in letzterem 
obte nuri·va, oo⸗ beffere Weine fuͤr den Handel gewonnen werben; 
wärend Der Jewoͤhniche Landwein meiſtents aür abgezapft wird. 
We iſt wenigerrim Gebrauch in ven ſuͤdlichen Gegenben 
Ungumss Wen nie dd giyechſten Neflerigzu! Branntwein gewornmen wer⸗ 
ben) Lann he Italten, im were! Sande der Ruͤckſtand zu Nachwein 
it Malen irberfehuttetnwird nady einem, von den Roͤmern herruͤh⸗ 
riabel Gchrauchth Vie'diefen: Mhwein Fin: die Sklaven verwandien; 
ſauernaoch in jenen GedenbenFraukreichs, in: welchen dev: —— vor⸗ 
zuͤglich zur Branntweinfabrikation verwendet wird. 

ar boc.den: Mofl:etivas vollkommener, als dutch Es 
Michieh erhalien: will, wendet man auch dit Tretſaͤcke an, welche in 
Winden Gegenden von Ungarn und Deſtreich im Gebreuche find, Oft 
wird aber hierdietch aur der Vorlauf von-den Huͤlſen gefrennt, und 
ver Rucſtänd auf: kkeineren Keltern vollenbs auſgekeltert. 

Bei kleinen Keltern — vlekem an und: in: Yen Yale, m 


men den Wein nicht lange uͤber den Artbern ſuben laffen, anib die 
Arbeit recht ſchnell fordern will, ſcheinen Disfe Wretfädke fehr uinenem 
bar zu fein. Man wird bazu mweahrfhsinlic auch vom Semitcen 
gewobene Kaffecfoͤcke gebrauchen Ainnen, weide bet dem Nusptaffen 
von geriebenen Runkelruͤben fehr gute Dienfe leiten. °  .? 
Noch eine andere Art, den Me van der Trehbern ſchaell zu 
ttennen, iſt das Abſieben deffelben, mobei. der Ruͤckſtand auspepikßt 
werden kann. Dieſe Methode litſich bei gucken Men gon ſchon öfters 
anwenden, da fie ſchnell förkeri: Run muß. man Uéhanin darauf 
achten, daß der Nachdruck in den Verlauf gehoͤrig eingekheilt: werde, 
welches. bei dem Austreten in Saͤchen ebenfells nicht zu iberſchen if. 
Es iſt Mar, daß unter alien bemerkten Auen der Mennnag des 
Moſtes von den Trebern, jene des Abkelteons Hei. waitem dit voll⸗ 
lommnere iſt. Man erhaͤlt aus ben Arquben jedenhalla bie. gehe 
Quantität. In Bezug auf Qualitaͤt ober bat nen: dahei — aa 
genau zu nchlin. 7 
- , Wenn vämlid der Raukenoft (Meike): Pr at bie Reiter er 
bracht wirb, ſo kauft gewoͤhnich ſchon eine große: Panthie -Kihkiigkeit 
ohne; ober auch bei ganz ſchwachem Drucke, fa. fraimillig als Worlauf 
ab. Dieſer Vorlauf iſt beſonders reich ay. Zucker, Schleim um Mleber, 
dagegen enthaͤlt er weniger Saͤure, fo mie. haſt gar leinan Gerketeff.· 
Wenn fpäter die Kelten gedpuickt wird, fo oͤffnen ſich dis aern 
mehr Säure halienden Gehaͤße der Traubenbaenen, Haben binier Moſt, 
wern audı.bei ſtarlbem Gehalt an Auder, dannoch, fihon harber maizdır 
Bei ſehr flarkem Oruck verliert ſich dm Zucker nach uns nach 
gang, man behält in de ablaufenden Moſte nur nad. Garbeſtoft una 
etwas Saͤure, daher derſelbe hexbe ah fanex ſchmecht. Mei for geſet 
tem ſtarkem Druck rinnt zuletzt nur noch bie, in —— 
Huͤlſen enthaltene Bruͤhe mit etwas. Gerbefloff ab . n. r- 
Dieſt Verſchiedenheit in; der Qualitaͤt dea ablaufendan Mofles 1äßt 
fi) für mancherlei Zwecke beautzan, jedech darf auf keinan Fu ae 
Preflung-fo weit getrieben werben, daß aur ned Gerheſtoff arbeltau 
„ wird, indem biefe Brühe auch ſelbſt kann, wenn au Samantikät wid 
moͤglichſter Qyakität ya ſehan iR, wahr. ſchaden merke, eis, die Mmrdk 
fie hinzakommende Quantitͤt Mugen braͤchte. nn 3 «= 





ODyu Punkt, wie weit bie Preſſung getrieben werden darf, richtet 
ſch noch der Conſiſteng der Trauben. Man hat ſich ſchon häufig über 
den Werth der Kelttern von ſehr ſtankem ober von ſchwaͤcherem Drud 
xeſetean/ einige wollen ugr.bie erſten, andere die betzten gelten laſſen. 
Es ſcheint aber die Anwendung dieſer beiden Arten von Preſſung von 
der eichaff enheit dar Trauben ſelbſt abzuhaͤngen, dieſe mögen folche 
mm durch Lage oder durch. die Schreßmitterung empfangen haben, 
weihhel: bien einarlei iſt. Haben die Trauben: ſehr vielen Zucer, fo 
eſthalus ſie an und fuͤn ſich weniger. Saͤure und Gerbeſtoff. Der 
Druck der Kelter kann daher fo heftig als moͤglich ſein, ohne daß er 
hedenend ſchadet, wenn auch die vachlaufende geringere Bruͤhe zur 
Verheſſerung der varlaufenden nicht gexade dienen mag. Beſitzen bie 
Ausbau. aher nur einen geringen Zuckergehalt, fo if es kiar, daß 
ſelcher ſchnell ausgepreßt iſt, daß alsbann Saͤure und Gerbeſtoff in 
noßerar Menge nachlaͤnft, vend ain weiteres Auspreifen durch eine 
Kelter mit Harlem Drucke dem Weine nur ſehr ſchaͤdlich fein kann. 
Daher bisfem auch Moßlarten von geringer Lage, aber von geringen 
Beinpängen weniger ſtark, als jene non guten Lagen und Jahrgaͤngen 
ausgepreßt werden. Den größten Druck koͤnnen daher, unbefchabet 
ihrer. Büte,.die varzuͤglichſtan Produlit aushalten, und oft möͤſſen ihn 
Ihe auch ech aus dem Gurnde haben, weil fie ſonſt weniger Gäure 
wor Gerbeſtoff — . ad au ihrer DOleaERt. es | 
da aaa.. 
Da men nad der See. des Aulacfens im of verfchiebenn 
Qualitaͤten unterſcheiden Tann, ſo iſt es auch leicht, mehrerlvi Sorten 
Vein aus einem und deinfelben Rauhmoſte zu erzeugen, je, nachdem 
man ſolche bei dam Keltern von: einander trennt oder verbindet. Man 
hen, enn men. 5, B. den Vorlauf allein fanımelt, eine vorgüglicge 
erſte Qualität erzeugen, zu welcher man althann vom dem Rachlaufe 
won ſo sial hinzuthut, ald- zar Halsiuskeit.de5 Weines nothwendig iſt; 

Don Witseldsust muß man aber in diefem Zelle ganz enifernen. 

. Benar bonn man Vorlauf um Mittſeldruck zuſammengeken, und, 
man: mon im. leisienen bersitd Säure und —— erg a den 
Waren Druck werglaflen. und allein legen. | 

Ob ner} hiefe verſchiodenen Donakionan nalen fi ind — nicht, 





Hniimt anf Lokolumſtaͤnde an, melde ein Jeder Felle beine dien nu. 
Run iſt hierbei nicht cus dem Auge: gu laſſen/ daß bas Zufuͤgen einen 
gerifigen Menge der ſchlechteren Sorte gewoͤthnlich die beſſere weit 
mehr gegen biefe heruntergieht, ais eine groͤſere Menge befferer Dorta 
die geringere zu heben iiwiStunde iſt. dt $. 
Aus dem⸗Geſagten geht herwor, daß Gegenden won geringeren 
Beine uͤberhaupt keine zu: ſtark wirkenden Preffen habentfolltocc 
waͤhrend jene, welche einen: vorzuͤglichen Wein erzeugen, viel flaͤrkerer 
benoͤthigt find, weibiſich hier der Nachdruch — rn 
bei den erſteren ber Mineideuck, herausſtellt. J 
Wir haben frither wur Sen ſaß — —— 

— Anders ſtiellt ſich daus Verhaͤlmniß Bei dem Auokbeltorn ver: ſchou 
vergohrneint Treber. Wenn hier freilich der ganz letzte: Machdruck ubtse 
falld eine nur noch geringhaltige Bruche liefert, fo dagegen Der ons 
lauf auch nicht gerade der. gehaltteichſtr, ſondern ver Wirll- anti bug 
erſte Druck liefern hier die groͤßſae Menge von Allohol, duh⸗t aus beit 
bereutendften Bötingehali.: Er ift freilich wohl eiwar vonchan,? als weh 
Borlanf, legt aber tiefe Sigenſchaft baldiab, wird kraͤftiger and blethi 
haltbarer, als der Borkuuf, wenn dieſer allein gelegt wire: : Daher i 
es, bei. gegohrnen iTorſtern; wenn man nicht ſchnell einen »tifen⸗ v 
Buͤlde zu verbrauchenden Wein erzengren so, am ratzfamſten/ Den 
WBorlauftmnit bene: Mittel⸗ ante fogar mit der arſten Nachdtuckezu San 
miſchen, oder Doch wenigſtens eine gewiſſe Quantität davon zugumeigen; 
um hierdurch Weilt, Bleblihbeit. md Halıbardäit zu verbinden.: - > 

:. Die Urſuch ej warum Bier der Mieteldruck mehr Weing eift/ als ee 
Vorlauf enthält, ſchtinv darin zu liegen, daß ſich De Albohobe aicht Fa 
peicht, wie der Zucker, durch Bio vbfliehende Früffigkeit anendicht; fondern 
onen mit dem. Mint verbunden "bleibt, bio ein m = 
tin von der: Fluifſigkeit tuint.:— z 

; Pi Bei ſpaͤrem Keltern von weißen Watee, der ie — —*— 
auf den. Huͤlfen liegen blieb, anlichter ich ſchon · fruͤtzer die angefuͤhrte 
Beebechtung, welche min ubetierfi durch Sen o irs Mitteilungen: klar 
wurde; Doß⸗abrigens ante hier ui durch Den Deuck bewirkte grüßen 
Rauhigkeit ſich bald wieder nieberfehe; fiheikt: von der’ größeren Meiupe 
von Gerteficht ihengilöntnien,: meſch en 02H Bein von bein Mittel⸗ und 
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ih. Drack empfaͤngt, der wohl anfangs herbe ſcheneckerid/ um fo 
baͤlder mit dem ſchleimigten Beſtandtheiben anb einem Theü dar Saͤure 
nichcr ſactt; weil ſich im dem bertits gebilbeten Weingeiſt feine geron⸗ 
nenen GStoffe fihtwebend erhalten anen. Doher kaͤnmt: dieEuſcheü 
maag; Daß ein sig —n anderer: Rn — 
wieder· verliert. 

. Waxche — duß —* fe — — am —* — 
wurde, weil ihr kraͤftig wirkender Druck sein: raſcheres Abfließen oes 
Moſted bewirke. Dies Hi wicht nichtig, nud beſonderd bei ſeht großen 
Maſſen: der Ball, bei wolchen die im der. Mitte. befindliche Fluͤſſigkeit 
kat dürch dus kraͤftigſte Bufammenpreffen auogen ieben werden dan; 
Dubei dewicki ober dikfer heftige Druck der Melter, daß audy die Brühe 
aas ven Kaͤmmen aubgedtädtn:wird, Man erreicht daher wohl. deu 
gwich bes Zeitgewminnes, muß aber —— mit Berkufl- au 
BR DUBuR. — nt 

Unmn dieſen Kebelſtänd zu — und — eine groͤßere Ep 
ſparniß an Zeit eintreten. zu laffen, iſt mun darauf gekomien, nicht 
u a dem Böden bed Kenergebiets mod) einen Senkboden, fandern 
dach mir Röckern verſchene Bieitenbreiter anzubringen. In’ neuerss Beil 
het üan dann auch afgefüngen,- wilden die Mafle ſelbſt Zwiſchen⸗ 
lager anzubringen, wehhe den aus dev Mitte heraustretenden Moſt 
(yield an dir Seitenausfäffe 'hintenen, dabei aber auch! den zu preffeme 
ven’ Rauhtnor_ feibft! in kteinere Schichten zertheilen, welche" gehoͤrig 
zuſammenzupreffen, nachher winiger Gewalt erforderlich iſt. Ueber⸗ 
haupt wit. jet die Regel beachtet, daß, je mehr Ablaufswege ken 
Eaft dargeboten werben koͤnnen, um fo weniger amd ein heftigee 
Deuck donnoͤthen iſt. Es ſenlt ſich nämlich dabei ſchon bie größere 
Nenge des Saftes durch deren eigene Schwere aus der Maffe; und dei 
Drud die Preſſe beſchleunigt nur, was in: einiger Zeit von Teibfb rrfolgi 
Km wrve. Sind aber keint gehörigen Abzirge vorhanden, aud hanen 
fi-die@eiten der Maſſe ſelbſt einmal feſtgebruͤcki, fo halten: fie dit 
Innere Zhffigkeit, wie in einem Faſſe, eingeſperrt, und ſie kann ulsbann 
nicht entweichen, wenn nicht ein Abermäßlg Marker DENE ONE ME 
bunh Die eitgen Umgebungen hindurchzwaͤngt. 

- ine vermehrie Gälegenheit für den Ablauf foͤrbert Sie Abeit anf 
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eine..merkwhedige Meiſe, fo baf in einer damit varſehenen Seller 
5 + Bımal mehr als in einer audenn geleitet ‚merken Tann. bt 
Man beſitzt in der Conſtraltion der Kalern eine ſehr graka: Minen 
nichfaltigkeit. Es wäre von ben: unförmlichen Boumkellern ae bis zu 
den neueren Weinpraſſen eine natzt sununtereflsante: Naihenfolge aufyem 
ſtellen. Bei den meiſten Keltern koͤmmt der Druck von oben, kei einigen 
frangöfiiigen aber won der Seite. Zur Harvorbringeng ‚Deffeiken hat 
wem „Hebel mi aufgelegten Biemichten, eingureibende Keile, Heege⸗ 
fehiere, fpäter foß nur ‚Schrauben. augawanda, melde aber wieder ca 
weder durch Hebel: ober Roͤderwerk in ‚Bewegung geſetzt merken. 
Maͤher hierauf einzugehen, waͤrhe zu meit führen. Nach meinen As fich 
iſt die Art der Hervorbringung des Druckes ziemlich gheichgltig, wemn 
derſelbe aur fur ben Doveck ſelbſt hinracht, me, ma ihm harvorzu- 
beingen, Beine zu große ‚Kraft: erferdert wind. Daß aher oft, die kraͤſ⸗ 
tigſte Kelter nicht die gehörige Wirkung leiſtet, liegt wicht ſowahlran 
ihrem Druckvermoͤgen ald an bes —— —— 
Be wolche iektimäher zu befnadkken waͤre. F 
Bei den jelyt noch bier EIERN waiiemlichen. Baum 

keiten in das Diet ſehr breit, - Seina Setlen find ‚nichtig Von Inge» 
nomsten Ciederbretieen zum. Akammenbalten. ber zu wreiland en Meile 
iR. Beine Rede. Diefe wird im die, Mitte ohne na hafiinmin Regraͤnzung 
ufäeihättet, lan daher ˖ dern Dauck auf. jade Seite: hin nusenichen, 
muß lie am Äußeren Raude äftess eahgeſchnittan und ‚hie --imuchien 
Araber mieder ask. die. Mitia des Kuchens galegt wanden, ua. ſalche 
nech und mach toschen «gu bekonvnan. Waͤhrend diefer Arbeit aſt aber 
der mietlere Thail det Keich eas ſchon lange: ganz ausganrräts Au jedoch 
ein: ſehr heftiger Deuck fortwährenn eun ihn wirht, de Tann +6: midzt 
fehlen,. daß nach und nach auch die Hüllen, un: Kanmbtzihe auslaͤnt 
mid den guten Moſt verdirbta Außer. dieſem letzen: Uchalßand Wi.her 
nvgehenca Zeiteuſcand ebene badruwirdig, beſenders wa. mis 
Died. bei den ſogenanamen Banæadeltern der Fal id, wahre M— 
marthien auf einander ‚ware müllen, wen denen — — 
war: auf die ‚Kelten: Frauen, gan alt in Spare übergehen. run 
Eine beffere Art von: Kalterbiet ſindel nam im —* Dr 
fon. uiafe Art von Aekteum weh zu: unibamalih, unde durch hälgerne 
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Schrauben ihr Druck, im Berbittniß zu ihrer Äbrigen Maſſe, wiel zu 
kumadı ift; ſo ſcheinen fir doch ſchon friiher wogen ihwer befferum kom 
faultien Die greſßen Basmwickern verdrängt zu haben, wie fie fulbs 
jeht von den Keltere mil. ciferuen Schrauban nach und nad vierteiingt 
werden: - Bir Bist bet. ſchom hoͤhere Seitenwaͤnde, woniche dan, 4 ſege⸗ 
mantin Socker brettern zur Euiche dienen, Die, gang durchtoͤch ertz darqh 
Zufammenfieilen im das Genierte, eine Aut: mom im: dem Sohlerhieht 
fi ſtehendan Kaſten bilden, weicher die zu bolteruda Meſſe nufnlmet. 
Da dieſe Seckerbreiter von. den Seitenwaͤndeen das Bietes durch du 
zuiſchen.beſindlicha Patenfätdde getrennt find, ſo gelangt dar ablamtende 
WR durch dieſe Räume am: dan Hanptebflaß dar Felter, * — 
ſich fernet durchzudraͤugen hat, 

Obſchon man in dieſen Keltern, durch die Sea exbratter, — LT 
Art ven geofam Meiher arhieit, fo Anm men dark erſt Tpdter-auf den 
bebauten, darch sinen Sankbosen nuf dem «igewilichen Baden des 
Relterbictas, Dia pamge Maſſe zu heben, uud dem durch, den Seukheden 
lanfınben Safte, in dem Raume zwiſchen dieſem und Diem Boden des 
Dieias einen Isichteren KAufuß. zu verſchaffen. Dieſe Bexbefferung ift, 
fa wish ich weiß, erſt in den latzten 10-15 JZahren mehs- gewuͤrdigt 
worden, iſt abes vn ſo weientlüher, weil bei einem. Druck von eheh 
ber Eoft immer: lieber gegen :umten, als gegen bie Seiten hin giebt, 
au derſeibe auch alsdann xinan viel küsgeren Weg bis zum Ausiuß 
ya marhem hat, ba der Aseberſecker gemöhmhich-Areiter als hoch jñ. 

- Bm (den dieſe Finrichtung fl mit ben neuen Kefisun Feihfl 
entfiand, fa kaun fie dach: auch bei jeder aliın angewardt merben, umd 
der Zeitgewinn wird nebfl dem, daß ſich der Drud ſelbſt wirklawer 
deigt/ bei oem -fe uerbefferten Kaltern ſehr benesitenb ſain⸗ Wann es 
doher auch nicht gernäe: zu rathen fain möchte, ſalche dofiknte: Maldık 
nen, wie dieſe Alteren- Kakteen, ohae weiteres wegguwerfun und durch . 
‚mue zu erſetzen, fo iſt aber dach ein jeder Beſitzer Deufeiben in. Stambe; 
ſalche dc einen Semtboven und durch ‚Die burchtöchartas Seiten 
buiter waſantlich zur verbeſſern, und icr rathe hierzu in Der’ val ſten 
Ueberzeugnng, daß duch dieſe gas nidet Foſibata Ginrichtung: tan: babe 
Mere Meltet in — den neueren — fo gli zu 
Wwingen if: -- — 
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5 Mei. deu’ Teither beſchriebenen Dieteianrichtungen ift daffclbergi⸗ 
woͤhnbich ſeht breit med von kriner großen Höhe, ſo daß der bacabf 
entſte hende Preßkuchen im Verhaͤltniſß ſeiner Breite nur dma genanmi 
werben Tann. 1 Dieſe Giarichteug in zware dem Abtanch ves Moſtee ſche 
gh⸗in, ua all ein· Senkboben / angewarndt Witd, hat Uber /das Uwe 
Geuchme, daß die Kelterhoͤlzer, wit welchen dern Sedes biprdt , folge 
hange werden müſſen, und daher an ihren Enden: einren Tenwdyeren 
Deuck, als in der Mitle, in der Mäher der Schraube aucicben, wenn 
fie necht umverhaͤltaiaißig dick arıb feywers fein fetten; Un wies „fü 
emeieibrin, ſo wie inch um Rum zu wofpasen, find mon Tokter um; 
vie Decrr ſelbſi zu erhoͤhrn. Wiellaicht gaben dir Tibgpreſſen wit ELE 
tendruck, wie man ſolche unformliche Maſchinen —— 
ge wähere Beranlaffung. - Mn ee 
NMach dieſem Syſtem — Aaber nun Kelteon sche —— 
— ‚mehr. wärfeHbrmig. iſt, und: zu dieſer Wrtigehören. jene: im dem 
Departement der Gureude, wilde Brunner beſchreibt. Obſchon Harihı 
ber Ablauf auf die: Seite ‚hin, durch die Darm des Geckers {che verieikchb 
tart;ft, thrilen Biefe Preſſen dennvch den Zehler rotiert ktevem; Indiana fh 
Beine Senkboͤden haben. Auch Bann 6) nicht hellen, Daßı der Höhere 
Secer in ſich ſolbſt/ zu wenig Widerſtaud darbletet, aud Hlhan micht 
Cunigfensıniht ſchnei ganug) yanz rein. mögepießo werden Iamn, 
en nun hier heile die Maſſe in Schichten zutrunen, theils vie Abs 
laufe ge zu dermahren, Any: man san, beü dem Einfällan bw Meiſche 
Veidengeſiechte vazwikken zu legen, webche duch: der Gehdarumnig: ent⸗ 
praſen — das reine; a6. das 8 yeitige en eeme 
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Hoͤlzer erſetzt; wehlhe'nebeh: einander gelegt werben, gwlſchen den eu 


zum der Saſt ablaͤuft. Dbfchvn iq ſelbſt feithen Waidoicz eſtechtego⸗ 
breht babe; ſcheinen mir viiſe Hoͤlzer ine Mtebefierumgzurfelte, weil 
fir. auf: dee Maſſt ifuabft einen -ärkaunDrudk: ansiren, abi Lehrte 
rien ge ſtochte ruht gehalten werben: Einmen, nur waren foldhe 
viel ädıı noch zweckmaͤßiger, weun fir uf ihren: Seitia cannelivi woͤren. 
Minſtad won /au der Gunze der’ ſeither angebtach tea Verbiſſeru⸗ 
gen der Kelterbiete angekommen, und ſehen, daß, wenn man ſich uch 


Mühre abmaͤhie, en) Deuck zu verfkisfen und deſſen Hervorbringung 
gr leichter, was in einzelnen Faͤllen gewiß nicht ohne; Vorcheil iſt, 
«ie derartigen: Kautfchtitte dernoch vergebtich find, wenn·die Eiurich⸗ 
tung des Kelterbietes amt moͤglichſt ſchnellen⸗Abluuft vers ‚Rates 
sicht: gleichen ScheitChaͤln Denn gerade; dieſe Cimichtung iſt die wich⸗ 
ugſe, wail ſolche die Neuhwendigkeit eines zur Maſſe wwwerhältuißs 
mißigen Druckes aufhabi, all: auch / die Eefahr beſeitigt, daß — 
teen ‚den Moſe gebracht werbe. — 
Mech will ichtdaraufe auſm erkſurm machen, daß ————— 
und Senkboden ein großer Unterfchied ſtattfindet, werm foiche aus 
durchloͤhhertan Mreitere, Mer aus Latien ⸗ badehen, weiche fo nahe an 
anaundar genggelt: Hab daß: wohr ver Saft, aber Feine Helfen im ak 
Zwiſchenrhume eindringen Pntken; Dieſe letzte Wintichtung. iſt jener 
wi snchlöckerten: Preit ern bei.tueitenn : yerzunichele,; meil fie ſich nich 
verſtapq an dedem RER einen: fchunellen Abgzag gerührt: Um kettzteren 
noch mehr zu befördern, wird es gut fein, die Latten gegentdie aͤnßert 
Seite hinnatwas ſchiaͤlen zumachen, ſo⸗ daß ihre immung, gegen den 
Grm zagekehrte Flaͤche init den ſch malen Seien dev Laite Einen ſpitzen 
Winkel bildet. Hierdurch kocnen fie auf dem Hetze, worauf ſte auß 
genagelt ſiud, etwas naͤher zuſammen geruͤckt werten, halten die Huͤlſen 
zuruͤch gawaͤhnen aber dem Saft ſogleich einen — "FM 
Khuflesa v eu: — as SE ae Dale 1 
1 Bei. birk Keltern mit: breitem Miete, — Sentoorm, ec vurd⸗ 
aus auchruenbig, :baß.der:äußere Theis des Mindlins wie derhot anoge⸗ 
preßtimerbe: Dev. Saft drůckt ſich naͤm lich nur allein / durch die Heflig⸗ 
keit des Drake auf die Seue. Da die Preſſung aber hier nicht mit 
gleicher Ewengie, wie, in. bee beider Schraube ſelbft wirft; fo dleibt 
ein huoßer: heil des Saftes gegen außen im: ſitzen. Daher ming-didft 
Theil des Seckers abgehrennt, auß vie Mitte geworfen und nochmals 
andgepreßtwerbeil, - Man heißt bite Operation das Schnelben der 
Kelter, und nach deren ———— muß un * en 
— werden. on 
- Aufer. den Rachtheil, Daß der mittkere Zelt des Eicere einrein 
inmmer flaͤrkeran Mruck ausgeſetzt wird, entſteht bei diefem Schneiden 
nech der beſondere Uebelſtand, daß die Kamme, die Beerenhuͤlfen, oft 
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andy. die: ‚Kerne burdiichmitten und dießen ‚bie .-Beltgenheit: verfihafft 
wird. ihre yuckerloſen/ herben Schte audlaufen zu loffen. Daherifk ver 
Moſt dea geſchnittenen Seckers immer herber, al6 ber andere, und auch 
bei befſeren Moftarten wur zum Nachdruck ger rechnen. 

—Bei Keltarn mit erleichterbem Ablauf ti das Sthaeden das Serkers 
durchaus uunöthig. Wil man es dennsqh verfucheen, ſo wird man 
immer. mur bie Mruͤhe der Kamme und: Hulſen, nie mohr dinen wirt 
lihen Moft erhalten. Wenn nen bei fokher Einsihtung Tonft auch 
ger keinen Vorcheil hätte, fo — ee u. fe über 
ale andere pe firllen. 

- Bei Ben: Älteren Moeiapreſſen ohne. Eodsoten. — —*— im 
Aaßange bey Puefung nur ganz -tangfem zu verfſahren, indem durch 
jeden Rärkenen Deus tie Seiten des Bedträsfiah font zu fdymeil. dem 
Anaflaß des Saftes verſchließen umb.ihme bu eg werfpeirei Olevin 
liegt bei dieſer Art von Keitern, mit andeen Ufachen, ——— 
bei: großen; fo unangetichmnen Zeitwerlufted; 

: Der bei der mauern Keltern ber Ablauf nie auf eine fokche — — 
hemmt. mir, ſo kann men. auch gleich von Anfang an wi mem 
Preſſen beginn, au damit bis zu Bubu: fiihren. - 

Noch iſt weiter: zur bemerken, daß bei Keltern mit eritidkterten 
Ablauf saß ohne Oauifchenpaufe nachgepreßt werden muß. Werke bei 
ben älteren Preſſen die Schrauben mit ſehr liegenden Gewinde von 
theilhaft waren, ſo i Fine times crhöhts Steigung: ber Schtauba bei 
ben neugren nicht unzweckmnaͤßig, weil Dieß bie Achcit Prdert, aud Der 
Drack dabei immer nach bie erforderliche Stuͤrke hatz wenn; wur die 
Meigung nicht ſo Hark iR, daß die Schranke. von ſelbſi yndilfpringt: 
Koͤnnte men anflatt der Schraube einen beſtandag fortwirkenten Druck 
anbringen, fo wäre dies um fa nick beſſer, mad gewiß waͤrene jene lan⸗ 
gen Arme dar Balb⸗nkeltern Ahr die Preſſe mib fhnektern Ablauf weht 
aus zuedmäßigfien, wu fe nit wieder amdere rei 
wich führten 

Ueber die verſchiedenen —— Arten von — lat ſa uͤbr⸗ 

geus ein garzes Vuch ſchreiben. Ich muß mich hier begnügen, auf 
bie. Haupteigenſchaften einer guien Weinpreſſe aufmeeifam gemacht 
zu. haben, Jeder kann an ber Seinigen hiernac "bie ‚gehörigen Ver⸗ 
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befferungen anbringen, ohne gerade gendthigt zu fein, Foftipielige An⸗ 
(haffungen zu machen. Will aber Jemand eine neue Kelter ankaufen, 
ſo fehe er darauf, daß fie bei gehörigem Drude und einer zweckmaͤßi⸗ 
gen Mechanik die gehörige Cinrichtung für den Ablauf des Moſtes ent- 
halte, mub' aldbann ifl Immer zu jenen Kaltern zu rathen, welche bei 
möglihfter Einfachheit am wenigften Fokfpielig find. 

Schließlich ift nody darauf aufmerkfam zu machen, daß, wenn eine 
Kelter fo aufgeſtellt werden Tank, daß man mit bem, die Schraube 
drehen den Hebebaum ‚im: Kreiſe herumgeht, man ja nicht werfännen 
fehlte, diefe Einrichtung, auch mit Aufopferung don etwas Daum, zu 
iin: Wenn man hierdurch nicht gerade eine Werſtaͤrkung bes 
Drudes erzeugt, fo ift doch damit rine große Bequemlichkeit und ein 
bedentender Beitgewinn verbinden, weil ver Preßbaum wi immer 
ausgehängt und zaruͤckgetragen zu werden braucht. 

Iſt aber diefe Einrichtung nicht. zu treffen, fo muß man —* 
ſehen, DAB man nicht noͤthig habe, den Preßbaum immer aid 
zuheben und friſch einzuſtecken, fohbern duß ex wur zurkdgtbwiidt zu 
werden braucht, Eine ſolche Mechanik finder ih ſaſt an sich neuen 
Preffen mit eifernen Schrauben, ifl aber auch oft un ben Meren, - 
große Koften, anzubringen. 

Uebrigens wird. oft mit diefen — eine Art von 
Cherlatauerie getrieben, und sin Beflfpisiiges Raͤderwerk amgebruct, 
welches wohl in bie Uugen leuchtet, aber keinen wirklichen praftifchen 
Nutzen gewaͤhrrt. Man hüte ſich vaher, bes Unfdnaffung wenn Wein⸗ 
neſſen / Sich nom ſolchen Dingen täufchen zu haften, und fehe mun.dar ef, 

was ſoiche wirklich zu heiften haben; man wird. alsdaun N beim > 
brauche felbft nie getäufcht finden. - °- a 
Auch. werben ‚ie neuerer Zeit bie — — und 
PYumpe, die ſagenannten Waſſerprefſen ſchr anempfohlen. Ihnen ſteht 
ihre große Koſtlhieligkeit entgegen, fü daß ſie pedanfand' mar. fuͤr gruß 
oxtige Keltereien paſſen. Da fie einen ſehr Marten Druck anßern, : fe 
kenn Kiefer jene Nachtheile verurfachen, reiche bereits angeflihet wur⸗ 
den. Zum: gewöhnlichen Gebrauche halte ich die Preſſen mit — 
eiſernen — fuͤr — — 
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VI. Ueber die zum Ginfüllen des Moſtes nothwendigen 
Faſſer, und das, bei dam Kinfüllen ſelbſt zu beobuchtende 
Berfahren. 


Man kann ben beflen Wein dur ‚Einfillen in ſchlechte Zaͤffer 
werbarben, dagegen einen geringen Wein duch gute Gebinde bedews 
tend verbeſſern. Dos ifl helauut und Urfache genug, daß, ehe wir zur 
digentlichen Weinbehandlung uͤbargehen, wir und — Bugenblide 
mit diefem Gegenßande befchäftigen. 

In Betraff des Materials, walches . ya Beinfäffern ‚genommien 

wird, if, mo man Eichenholz heben kann, dieſes am allgemeinſten im 
Önhraudie, und mit Recht, indem. eh bie bamerhafteflen Gebinde lie- 
fort, und gehoͤrig andgelamgt, mur-eine geringe, in dittrem Zuſtande 
aber gar: keime Wirkung auf den Mein felbſt äußert, Wo daſſelbe aber 
felten: iſt, wird auch Kaftanienholg angewandt, welches jedoch wegen 
feiner Persfltät, zu viel Wein verbinfien läßt, und daher ein — 
Auffuͤllen noͤthig macht. 
.In Tyrxol, Oberitalien und Illyrien find Faͤſſer von — 
Holze / wia Fichten⸗ und Lerchenhoiz, im Gebrauch, und diefe wurden 
neuerlich erſt von Steiermark aus angeruͤhent, weil. fie ſich wegen 
ihret Hiohlkeitbeitiuupfehlen. Dabei Führen ſie Beine Sohe mit ſich 
ua nach:æiner, in Illyrien herrſchenden Meinung, ſind fie beſenbers 
asıt fin zuthen ein anguwendan, weil derſelbe darin mehr Shp: ber 
halten und weniger herbe werben foll, 

In jenen Gegenden, in meichen:.ed gebeaͤuchlich if, im Heinen 
Verkehr. den Wein ſammt den Gebinden zu verlaufen, wo Daher jedet 
Yahr neue Faͤſſer genommen werden nuſſen, mögen jene von Fichten⸗ 
oder Lerchenholz ſehr zwtckmaͤßig fein; als Lagerfäffer aber, ſowie als 
ſolche zu einem weiten Zrandpoete, wuͤrde ich jedoch immer ene von 
Eichenhalz vorziehen, da bei einer Anſchaffung für lamge: Zeit, wie 
dies bei ſolchen Lagerfäffern bes Fall if, ein: höherer Preis nicht in 
Auſchlag zu bringen ifl, und von Weinen auf weiten Transport nur 
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fl genauen weeben,, bei deren, zu ihrer größeren Süherheit, 
eine weitere ———— ‚für das —. Ballet * — 
tung koͤmmt. 

Dem Eihen ficht bas aſlanienholz siemlid, nabe, und. Meint 
idunfals dauerhafter als Lerchen⸗ oder Fichtenholz zu. fein. | 

Die Brauchbarkeit einer Holzart zu, Weinfäfern Tan fi) auch 
wohl nach der Conſiſtenz des Weines felbft; modificiren. Ein dider, 
iwmdeholtiger Bein wird z. B. nicht fo leicht, als ein bünnflüffiger, 
alfeholzeicher, durch Die Poren derſelben dringen ; daher Bann als Ges 
bind für folchen auch ein pordferes Holz genommen werden. 

Unter dem Eichenholze, ans. welchem die Faͤſſer gewoͤhnlich ge» 
fertigt. werden, findet felhf wieder ein großer Unterſchied in ber Dich⸗ 
tigkeit ſtatt. Manche. Art iſt megen ihrer Paroftät faſt nicht zu brau⸗ 
“hen, und dies iſt der Fall bei Holz, welches. auf fumpfigen feuchten 

Stellen ſchnell gewachfen ift, und bier vom den Kuͤfern bienroͤßig ge⸗ 

nannt wird. Anderes dagegen, auf magerem Boden langfam ge 
wachſenes ift neicher um ‚fo härter... In dem weicheran Holze bildet fich 
jedoch Der Wein ſchneller aus, und wird zarter, als in dem harten. 
Wahrſcheinlich hat bier hie unmerlliche Communication der aͤußeren 
Laft durch die Poren, vielleicht and Die ſtaͤrkere Verduͤnſtung einen 
bedeutendan Einfluß anf die dadurch mehr oder waniger — 
Nechgaͤhruns· 

Daß der Wein durch * Hely har She. — iR — 
wacht; jedach nach nicht unier ſacht, welche Baſtandaheile deſſelben 
eigentlich im graͤßerer Monge entweichen, ab bie waͤſſerigen oder die 
seiftigen, oden, oh hierin gar kein Unterſchied Hatifindet. Indem z. B. 
die Hayublafen her. Thiere die Eigenſchaft haben, nur waͤſſerige Be 
Ranbiheile Dunsgzulaflen, bin. geifligen aber zurüdzuhalten, fo iſt «8 
wahrſchainlich, daß daB: ganz wrockne Holz, woraus. die Zäffer 
immen, gehertigt fein muͤſſen, aͤhnliche Eigenſchaften beürhe. 

Dir Sache genau zu unterfuchen, waͤre um fo intereſſanter, als bie 
oben; angeführte. Erfahrung, dañ das Holz nad feiner Dichtigkeit 


einen bebentenhen. Einfluß auf bie. ſchuellore — bus Ven⸗ 


äußert, algemeis Irkannt:ifl, 
Ueber bie gesigneifte — der Gebinde ſi nd Die ie Dnung, f 
v. Babo, Weinbau. 
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wie auch der Gebrauch In den verſchievenen Weingegenwen Außer 
verſchieben. In den meiſten ber lgzken, we My beſchleanigter und 
ſtarker Abſatz findet, find verhaͤltnißmaͤßig nur Heine Faͤffer im Ge⸗ 
brauch, vielleicht deßhalb, um ſolche bei dem Trankpott leichter behan⸗ 
deln zu koͤnnen. Wo der Abſatz nicht ſo ſcharll geht, wu bie Meine, 
um zu⸗ teen, laͤnger lagern muͤſſen, hat mom: ‚größere Lagerfaͤſſer 
und fruͤher wurde damit, in Deuiſchland namentlich, ein großer 
Lurus gettieben. Viellelcht hat auch in früherer Zeit die WBohlfeilhelit 
des Holzes zur Fertigung diefer großen Faͤſſer angereizt, u 
ſolche fehr srleichtent. 

Daß man, wenn der Wein in großen Sehmon — wird, 
viel. weniger Raum, als in kleinen Faͤſſern braͤucht, mag — zur 
haͤufigeren Anwendung derſelben beffinnmt haben. 

Den Smfluß der Groͤße ver Faͤſſer auf die Qualität des Baines 
betreffend, iſt die Meinung feſtgeſtellt, daß in großen Häflern der 
Bein. vollemmener gährt, ſpaͤter zwar langfamer-teift, aber haltbarer 
wird, als in kleinen. Auch zehrt derſelbe in ſolchen verhättnißinäßig wein⸗ 
ger, als im kleinen, weil ſich hierzu weniger Flaͤche zur Wetduuſtung findet. 

DOis Urfacht des Beſſerwerbens Liegt Übrigens ziemlich Mar vor 
Augen. Mebanut iſt, daß größere Maffen von gaͤhrenden Stuffen die 
Betngährang immaer vollkommener, als kleine durihmarhen, ſchon 
deßhalb, weil ihre Temperatur nicht fo leicht durch äußere Sinfluͤffe 
veraͤndert wird, vielleicht aber anıch deßhalb, weil, wenn uͤberhaupt ein 
ſchon ſattfindender chemiſcher Proteß Die Koͤrper par gleichen Bewe⸗ 
gung: disponict, bei großen Maffen die berelis deſtehiabde chewiiſche 
Thaͤtigkrit mit groͤßeret Behemenz auf: die brigen mihaͤugen De 
ſtatidtheile der Mofje einwirkt, und deren vollkommmere Berfegung 
bewirkt, als wenn viefs Thaͤtigken aus einer Maſſe hervorgeht; welche 
vieleicht ſelbſt noch einen aͤußrren Anſtoß ndthig hätte  Iebenfans 
wird bei größeren Mäffen Srzck Beriegung ungeflörter und. vollftaͤn⸗ 
diget var⸗ ſich gihen, beider geiffigen Gaͤgputg paar auch mehr Al 
kohol erzeugt werden, welcher ja doch immer einen Haupigrund ber 
Gaͤte eines Weines andmadt, indem er ihm art allein: Stärke mib 
theilt, ſondern auch, wie ſchon früher bemerkt; die Reinigung deſſelben 
von Echlenn und andern fremden Beſtandtheilen befoͤrdert. 
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- ft aber-biefe beffere Süualftät einmal entflanden, fo kann es nicht 
fehlen, daß der Wein, fchen wegen feines groͤßeren Akkoholgehalts unb 
deffen Wirkungen, felbft auch gefänder und dauerhafter bleibt. 

Eine andere Frage, welche aber von den franzoͤfiſchen Schriftftel- 
lern, 3. B. Savoltau, mit der Aber die Guͤte des Meines verwech⸗ 
[dt wird, iM jene, ob ber Wein in größeren Gebinden fo ſchnell reife, 
al in Heinen? Die Erfahrung fpricht allgemein hiergegen, und läßt 
ſich auch and analogen Erſcheinungen mit ziemlicher Sicherheit erklaͤren. 

Wir haben geſehen, daß in pordfem Holze, wenn daraus die 
Faͤſſer beftehen, der Wein bedeutend mehr zehrt, aber auch viel ſchnel⸗ 
kr teif wird, Mon Bann hieraus fchließen, daß nicht allein die flärker 
Rattfindende Werbünftung, fondern vieleicht aud eine unmerfliche 
Einwirkung ber Luft auf die ſchnellere Ausbildung des Weines einen 
bedeutenden Einfluß Außere, Beide Einwirbungen beruhen auf einer 
Zhätigkeit, welche an der Oberfläche des Weine ſelbſt ftattfindet. 

* Da num. aber eine größere, in-einem einzigen Faſſe Tagernde Maſſe 
me fo große Flaͤche gegen außen hin darbiettt, als wenn ſolche in 
Mehrere :Meineva Faͤſſer verthent ift, Fo iſt es natuͤrlich, daß die durd) 
diren Öberfläche gewiſſermaßen dedingten Veränderungen ebenfalls wer. 
langfam von flatten geben Binnen. Eine andere Urſache mag aud in 
Bolgendem liegen: Alle chemiſche Thaͤtigkeit iſt an einen gewifſen 
Grad von Wärme gebunden. Um ſolche nun: bei den Weinen zu unters 
drüden und zw hindern, hebt mat: vieſelben in moͤglichſt Fühlen 
Kellern anf. Im Sommer iſt aber auch in den tieffien Gewblben 
eine Echoͤheng der Tenmyeratur unvermeiblich, und diefe theilt fich 
wieder den Meinen Parthien viel leichter, als den großen Maffen mit. 
Diefe werden Bader früher durchwaͤrmt, und hierdurch audy ihre innere 
Hemifdpe Thaͤtigkeit beſchleunigt, während ſich große Maſſen indiffe⸗ 
rent erhalten. Hieraus läßt ſich das laugſamere Fortſchreiten der⸗ 
ſelden in ihret Entwicklung leicht erklaͤren. Auch hängt von dieſer 
Thaigkeit die Ablagerung der rauheren Stwoffe ab, welche bei kleinen 
Quanttiaen ebenfalls ſchnekler, ats bei großen; vor ſich geht. 

"Bi merkwuͤrdig, wie ber in der neueren Beit herrſchende Se⸗ 
ſchmack am'jungen Weine auch auf die Größe ber Fäffer eingewirft 
bat, Jetzt will man nicht‘ mehr won altem, lange gelagertem Weine 
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wiſſen, und deßhalb find auch faſt alle die großen Faͤſſar auf der Mode 
gekommen, obſchon es vielleicht gerade ber Mühe werih waͤre, zu 
unterſuchen, ob nicht bei reichen Herbſten dem Weine durch ſehr große 
Faͤſſer, vielleicht eine laͤngere Jugendzeit, und dadurch auch eine laͤnger 
hinausgedehnte Conſumtionsfriſt zu erhalten waͤre. 

Ueber die ſchicklichſte Groͤße der Faͤſſer ſelbſt iſt man Ber niet 
ganz ine Klare gelommen. Im Rheinihale und im Rheingau hat 
man die Größe eines Stüdfaffes für die zue Ausbildung des Weines 
geeigneiſte Quantität angenommen, Solche iſt zur erflen Gährung 
nicht zu Bein, während fie auch die Reife des Weines nicht zu lange 
hinausſchiebt. Weil ſich diefe aber aud wieder nad; ber Gonfiftenz der 
Weine felbft richtet, und biefe, wenn fie fehr reich an Beſtandtheilen 
find, auch eine längere Zeit, oder eine erhöhte Thaͤtigkeit zur voͤlligen 
Ausbildung nöthig haben, fo wäre es vielleicht vortheilhaft, diefelben, 
wenn fie in größerer Maffe die flärmifche Gährung durchgemacht 
haben, nachher zur Beichleunigung der Reife in Beinere Foͤſſer zu 
bringen. Daher fcheint man, namentlich in den vorzuͤglichſten Kellern 
des Rheingaues, die halben Städe zur ſtillen Gaͤhrung verzusichen, 
und deßhalb werben vieleicht auch in Fraukreich, wo bir. fltrmilche 
Gährung in den größeren Kufen fatifindet, Die kleineren Foͤſſer vorge 
zogen. Duͤnne Weine, welche fehnell alt werben, uad ben ſogenann⸗ 
ten Firnißgeſchmack annehmen, ſcheinen, um fie länger sein zu erhal 
ten, beffer in größeren Gebinden aufgehoben zu werben. 
Der Vollſtaͤndigkeit wegen follen aud noch die Aufbewahrungd- 
arten größerer Weinparibien in Echläuden und Kruͤgen angeführt 

- werden, Die erflere Methode if die im grauen Alterthume, aus 
Mangel an andern. Gefäßen, gebräuchliche, und fol -hier und ba 
auch no im füdlichen Frankreich, fo wie in Eyanien, Italien, Grie⸗ 
chenland, Perfien u. ſ. w. gebräuchlich fein, Sie werben entweder mit 
Pech behandelt, oder.mit Naphta getränlt, welche Materien.. dem 
Weine inrmer singen Beigeſchmack geben. Die/ beſten Schlindis fallen 
von lebendig abgezogenan Bicken kommen, ‚kei deren Wlſchiaden man 
ſorgfaͤltig Acht gibt, daß keine anderen. Oeffnungen, als jene, die durch 


7 rm des Thieres vorhanden find, entſtehen, Diefe werben. ver⸗ 
der Schlauch iſt fertig. Zur Ehre der Winzer wollen wir 
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aber: huffen, daß die fo graufame - Behandlung ber armen Ziegen ent⸗ 
weber erbiehtet, ober doch wenigſtens fehr Abertrieben fei. 

Die Auſbewahrung ded Weines in eingegrabenen großen Krügen, 
bat fi aus der alten Zeit noch hier und da in Italien, fo wie in 
Griechenland und Pirfien erhalten. Weil die Alten nicht mit bem Gla⸗ 
firen fol großer Geraͤthe umgehen konnten, fo wurben biefelben eben⸗ 
falls ausgepicht. Vielleicht entſtand hierauf ber in Griechenland und 
in mehreren füdlichen Gegenden jegt noch herrſchende Gebrauch, die 
Beine zum Zweck ihrer Schaltung mit Pech zu verlegen: — 

Bir kommen auf die Fäffer zuruͤck. = 

Um dieſe zur Aufnahme des Weines vorzubereiten, ift zuerft zu 
berhdfichtigen, ob fie bereit6 weingruͤn find, oder nicht. Nur ber 
junge, zu vergaͤhrende Moſt, oder noch ganz unausgebildeter Bein 
derf in neue Faͤſſer eingefüllt werben. Wenn diefe auch noch fo forgfale 
tig bereitet. worben find, fo würde. ein alter Wein durch den fic immer 
noch ausſcheidenden Lohgeſchmack jedenfalls verborben werben, während 
fig bei neuem gaͤhrendem Beine der Gerbefloff in Verbindung mit 
dem darin befindlichen Schleim und Kleber. zu Boben wirft. 

In Diftrikten, aus welden das Jahr hindurch viel Wein in das 
Ausland verfchickt wird, hat man bie Gewohnheit, zu dem neuen Weine 
immer nene Zäffer zu nelmen, um bierburch ben Abgang an den alten 
zu erſetzen. Um aber den Gerbefloff daraus zu entfernen, werden fie 
einigemale: mit heißem Waſſer gebrüht, und nad; einigen Tagen auf 
mehrere Wochen mit Falten Waſſer angefült. 

: Ein anderes Berfahren ift folgendes: 

Die Faͤſſer werden tuͤchtig ausgeſchwenkt, und erhalten ein heißes 
Bruͤhwaſſer, in welchem eine Quantität: Alaun :aufgelöft: ward. Diefes 
Brichwaſſer, wird darch Schwenken nad allen Seiten hin und auf alle 
Stellen. der Dauben und des Bodens gebracht, und bleibt eine Zeit 
lang im Faſſe. Hält man den Loh flr gehörig ausgezogen, fo wird 
das Faß geſchwenkt und mit Truͤbwein nachgebruͤht, welcher aber darin 
nicht. erkaten — allem dieſem muß das Faß tuͤchtig geſchwenkt 
werden. 

Mit Hefe iſt nie rathfam auszubrühen,; weil diefelbe er einen un 
mgenehmen Gefchmack zuruͤcklaͤßt. 


Moch einer andern Worfchrift kann man neue Fiſſer 4 Wochen 
lang mit kaltem Waſſer fuͤlen, muß aber dieſes Waſſer alle acht Tage 
erneuern. Dana werben fir mit heißem Waſſer * Weinlaub aus⸗ 
gebruͤht. 

Beſſer iſt die Methode, einen faſt auf den Boden bed Foſſes veis 
chenden Trichter eiazuſtecken, und durch Diefen alle Tage mehrere Stuͤtzen 
seines Waſſer einzufuͤllen, wodurch immer eine Parthie altes Waller 
aus dem Faſſe getrieben wird. 

Wieder eine andere Methode beſteht darin, daß man etwa einen 
halben Kübel vol ungelöfchten Kal? in das Faß fchüttet, und diefen 
mitteilt Anfprengen von warmem Waſſer zum Zerfüllen bringt. - Dann 
wird der Kalt durch zugebradtes Waſſer bis zur Kalkmilchdicke ver 
büsnt,, und im Faſſe herumgeſchwenkt, morauf man das Faß eine -Beit 
lang wohl verfpundet ſtehen laͤßt. Der Kalk wirb fpäter mit heißem 
Baffer ausgeſchwenki, uab dad Faß mit Truͤbwein eingebrüht. . 

Noch eine andere Methode ſchreibt folgrades Verfahren vor. Man 
fpült das Faß mit kaltem Waſſer rein ans, und ſchuͤttet eine Quanti⸗ 
tät heißes Salzwaſſer nach, worauf das Faß nah allen Richtungen 
umgewälzt wird, Nach längerem Stehen fchüttet man «ine Partbie 
gähtenden Moſtes ober heißen Weins hinein, waͤlzt das Faß wohl ver 
fpundet eine Zeit lang herum, und läßt dies nach einiger Zeit ausrinnen. 

In. Frankreich bruͤht man Die Käffer, vor dem Fuͤllen, mit einem 
Abſud von Pfirfichbiithen aus. Manchmal werben and; andere are 
matifche Dinge, wie GCoriander, Wachholder, Fenchelſamen in bas 
Brühmaffer gethan, welches aber nur dans nicht zu taheln iſt, wenn 
der Zufag nicht flark genommen wird, weil fich fonfl dem Bein ein 
tigenihümlicher Geſchmack mitteilt, 

Aite, ſchen weingruͤne Käfer haben nicht ndihig, — des 
Loheausziehens mit heißen und falten Waſſer laͤngere Zeit uͤber behan⸗ 
belt zu werden. Nur iſt hier darauf, und zwar bei neuem wie beim 
alten Bein zu achten, daß ſolche Faſſer vorher nicht zu lange leer 
gelegen haben. Sie ertheilen ſonſt dem Weine den fogehannten 
Holzgefhmad, welcher erft nad, langer Zeit fi) wieder verliert, oft 
aber dem Weine anhängen bleibt, Um kun Holzgeſchmack ans ben 
Zäffern zu bringen, ift es noͤthig, fie Rark (etwa mit Salz): zu bruͤhen, 


un >| 
und fe darauf mis Laltem WNaffer auspiſchwenken. Kann man fie als⸗ 
dann noch mit Traͤbwein behandeln, fo iſt dies um fo beſſer. 

Gemhnliche weingrüne.Käffer werben beim Einfuͤllen von Wein 
ausgebruͤcht und mit kaltem Waſſer geſchwenkt. Sind Me noch nicht 
fange leer gelegen, ee bei nn, ‚to “ das zn 
umoͤthig. 

Bel allen Zäffemn, menn alien, — etwas ſchwacher Wein 
hineinkommen foll, iſt es ſehr gut, wenn man fie zuvor mit Weingeiſt 
ausbrennt, der aber keinen Fuſelgeſchmack haben darf. 

‚Mer Ehmeisldunft durſ in keinem Faſſe —————— und muß 
mon denſelben inmer rein hergusſchwenken. 

Eine Hawptregel iſt ferner, daß man in den Faͤſſern nie das Bruͤh⸗ 

wehier erkalten laſſe, ſondern immer fogleich mit kaltem — ar 
ſchwenke. 
Obſchon man bei fhlimmligten —— Ziffern, wenn man 
ſie noch ſo gut reinigt, doch immer in Gefahr iſt, den Wein zu ver⸗ 
derben, and mom fie daher am: kuͤrzeſten zuſammenſchlagen und ver⸗ 
brennen ſollte, fo iſt doch oft der Verluſt dabei zu bedeutend, um nicht 
den Werfunch zu deren Wiederherſtellung zu machen. Ich will daher 
einige Mittel dazu, fo wie ich fie gefunden, zum Theil auch probirt 
habe, hierher fegen. Doc nie darf man in ſolche Faͤfſer ſogleich guten 
Bin fuͤllen, wenn man fie: ei vorher mit — Weine wieder 
ganz wein gruͤn gemacht hat, - 

Sit der Schimmel von gelber Farbe, und hinterlaͤßt er, wenn er 
weggeputzt ill, ſchwarze Flecken, fo ift das Faß kaum mehr zu ge- 
bromsshen, wenn man daſſelbe wicht aushobeln umd mit einem gilihenden 
Gen anobrennen laſſen farm. ” der ran aber * ſo kann 
wa: :..v. 

1) Mehrere pfun Kalt auf die oben angeführt Zt in demſelben 
abloͤſden, hirrmit das Faß in allen —— Allen benehen, und 
ben Kalk einige Tage darin laffen. — 

Iſt das Faß ausgeleert und mit friſchem Wuſſer nachge⸗ 
ſchwenkt, fo wirkt bie: folgende Veize vortheilhaft: Salz, Wall- 
nußblätter und: Wachholderbeeren werben in Waſſer gekocht, 
und die Bruͤhe noch kochend eingefuͤllt, alles eine Zeit lang ſtehen 


— 


gelaſſen, dann mit beißen, enblich mit: Balken: Waſſer nachge⸗ 
ſchwenkt. Darauf wird ſtark eingeſchwefelt und verſpundat. 

2) Man putzt das Faß aus, ſtreicht es mit dicker Kalkmllch ümven- 
‚dig am, und läßt ed auf dieſe Weiſe einige Tage lang. ſtehen. 
Später wird das Faß mit Waffer, in welches nur eine kleint 
Menge Schwefelfäure eingefhüttet wird, ausgewaſchen, ab 
nachher mit heißem und kaltem Waſſer nachgeſchwenkt. Es bildet 
fich hierdurch in den feinen Holzporen Gypsé, welcher ein Ein- 
dringen des Weines verhindert. 


3) Laͤßt man in einem ſchimmligten Faſſe Branniweinmaiſche oder 


Treſter, welche mit Waſſer uͤbergoſſen wurden, gaͤhren, fo wer 
liert es feinen Schimm elgeſchmack. Dies ift wohl aines der aller- 
fiherftien Mittel, nur dürfte das Berfahren, bei fehr verborbenen 
Faͤſſern mehreremale wiederholt werben. 

4) Das Faß wird mit Strohfeuer ausgebrannt, ber Weinllein weg⸗ 
gekratzt, nachher mit Bruͤhwaſſer eingebruͤht, in welchem man friſche 
Eichenſpaͤhne in ziemlicher Menge hat ſieden laſſen. Dieſes 
Bruͤhwaſſer laͤßt man einige Stunden auf Seiten und Boͤden 
ſtehen, ſchwenkt mit kaltem Waller, und wiederholt u «inmal 
die naͤmliche Operation. 

5) Man kann die Fäfler au ausbrennen, bis bie Innere Seite 
braun ifl, worauf einige Stüuttm:;baltes Waſſer auf den Bramb 
gegofien, und das Faß mit dem gewöhnlihen Bruͤhwaſſer ıc. 
weiter behandelt wird. 

6) Bon Steyermark aus wird chlorkalk empfohlen, und zwar 8 
Loth mit 4 Maas heißen Waſſers auf ein Faß von 15 Gimern, 
woburh man: im Stande: fein ſoll, die größten: Unreinigkeiten 
daraus zu entfernen, Es ift aber bie Frage, ob nicht, trog allemn 
Reinigen, doch noch ein Chlorgefehiiad zuruͤckbleibt. 

Noch können Fäfler fauer geworben fein. Solche müflen mit Kall- 


waffer behandelt werden, nachdem man bad Faß mit Strohfeuer aus⸗ 


gebrannt hat. 

Auch wird anempfohlen, ſolche Faͤſſer mit heißem Waſſer audzus 
brühen, in welchem eine verhältnißmäßige Menge Weinflein aufgelöft 
iſt. Später werden fle mit dem gewöhnlichen Bruͤhwaſſer behandelt. 


Durch 8 bis 18 Rage langes Auswaͤfferyn, wobei durch einen langen 
Trichter jeden Tag 6 — 10 Stägen reines Waſſer nochgefuͤlli umb 
daB ſaute Waſſer herausgetrieben wird, ſollen ſich ſolche Faͤſſer wieder 
herſtellen laſſen. Jedenfalls mag auch bier. daß Seaufügen von mE 
waſſer gute. Dienfte leiflen. 

Bean Beinfäffer unverhältnißmäßig ſtark — ſo it bie — 
FH des Holzes meiſtens ſchuld daran. Wenn man dieſem Uebelſtanb 
abhelfen soll, fo laſſe man mehrere, am beſten eiſerne Reife daram 
legen, welche die Maffe des Holzes fefter zufammenzichen. 

In Frankreich folen zu neuem Wein mit Vortheil auch Zäffer 
genommen werben, in welchen reines Baumoͤl transporlirt ward, Das 
Del fol dem Wein durchaus keinen Geſchmack mittheilen, dagegen 
aber das Gaͤhren fehr vermindern und Feine Kahnen aufkommen laflen, 

Bahr iſt es, daß der Wein, unbefchadtt feiner Güte, in fuͤdlichen 
Gegenden oft mit Baumdl bedeckt wird, um den Zutritt der Luft ab⸗ 
zuhalten. Jebenfalls ſcheint mir aber die Sache deshalb nicht ohne 
Gefahr, weil, im Falle das Del nicht durchaus rein ift, der Wein doch 
gewiß einen: ſchlechten Geſchmack annehmen muß. 

Noch iſt einiges Über das Einfuͤllen des Moſtes zu ſagen. Viele 
meinen etwas ſehr zweckmaͤßiges zu thun, wenn fie bie Faͤfſſer vor dem 
Einfuͤllen mehr oder weniger einſchwefeln. Der Wein bleibe hierdurch 
fer. Dies iſt Täufhung. Da die ſchwefelige Säure bie Gaͤhrung 
verhindert, fo bleibt zwar etwas Möoftfäße zuruͤck. Dieſe zerfeit 
fih aber um fo flürmifcher bei der im darauf folgenden Sommer ent 
fichtnden Nachgaͤhrung, und ſolche Weine werben oft ganz gering 
Hoͤchſtens in fehr warmen Herbften iſt es gerathen, durch Anwendung 
von Schwefel hie zu heftig werbende Gaͤhrung zu verhinteen, im alten 
Abtigen Hätten iſt es aber zuoedfinäßiigen,:-bie eifte Gaͤhrung moͤglichſt 
voliſtaͤcdig durchmachen zu laffen. Schaͤblich wirkt das Eimbrennen der 
Gädefäffer noch‘ befonders fm kalten Herbſten, in welchen bei ber nie 
deren Temperatur bed Moftes, bie Gährung ohnehin a nur unvoll⸗ 
fommer vor fü geht. : 

Daß die Saͤhrfaͤſſer nicht ganz ſpundvoll sa werben duͤrfen, ver⸗ 
ſteht Mi wohl von ſelbſt. Auch muß genau darauf gefehen werben, 
daß etwa aufgefetzte Spunden, Gaͤhrroͤhren ıc, nicht tief in. das Faß 
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hineiareichen, weil ſolche ſonſt vom dem ſich hebenden Mofe eweicht 
werden, und das Faß verſchließen und ſprengen koͤnuten. j 

Dat man Moft, in, weichem .man eine babeutenke Menge van 
Erisaktivfloff vermuthet, ſo darf berfelhe, wenn- ber Wein befifarbig 
werden foll, fü wenig ald möglich ber Einwirkung der atmoſphaͤriſchen 
Luft ausgeſetzt werden. Bei Moflarten von ſtarkem Klebergehalt iſt 
hingegen die Berührung wit ber Luft, wenn bie Temperatur wicht 
zu warm ift, eher nützlich als ſchaͤdlich, ha der Kleber durch Opgbatien 
unauflöslich wird, und ſich alsdann leichter niederſchiagt. .. : 

Man hat früher immer behauptet, daß die Gaͤhrung befer von 
ſtatten ginge, wean die Maſſe fo viel als möglich von ber Luft abge 
ſchloſſen waͤrde. Nah dem, was bereits über Weingaͤhrung geſagt 
werd, if es klar, daß jene Traͤumereien Liber Verſchlußſpundan, über 
bad Gervais'ſche Verfahren u, drgl, gegen ale Natur ber Bährung 
feitet. Diefe Vorrichtungen können nur da puͤtzen, mo man bie Tem 
perotue fa hoch ſteigen laͤßt, bis eine Verduͤnſtung des Alkohols ein- 
tritt, was aber jebenfalls vermichen werden muß. . 

' Beifpielsreife und ber Vollſtaͤndigkeit wegen ſellen jedoch ie 
verſchiedenen Mittel bier felgen, welche zum Verſchluß gewobeiia an⸗ 
gefuͤhrt werden. 

Die einfachſie Art, den Schluß ber gaͤhrenden ziſe — Sin 
gu bewirken, if, daß man alle Deffnumgen verlittet, außer der einen, 
durch welche die ſich entwickelnde Kohlenſaͤure entweihen muß. Diele, 
"(bei den Faͤſſern bad Spundloch), wird. mit einem Weinblatt bedeckt, 
nad hierauf ein Saͤckchen mit Sand gelegt, ſchwer genug, um bie 
Beffuung zuzudruͤcken, jedoch wieder gehörig nachgiebig, um dar. ſich 
herausdraͤngenden Kohlenſaͤure den noͤthigen Raum zu geſtattan. 
: Ya die vaͤmlicht Wirkung zu erreichen, hat man ferner faganamıne 
Böhefpunden, bai denen Die Deffmmng antwaber mil.gimer durqh Feder 
Ivaft zugehaltenen Klappe, ober durch einen. mit AR — 
Dodiek verſchloſſen il. 

Eine andere Art der Schließung beſteht in einer ———— | 
zernen oder biechernen, am beſten ‚aber in einer gläfernen Roͤhre, von 
welcher die eine Deffaung ia. dem Spunden befeſtigt, wit dem Gaͤh⸗ 
Zungksaume im Faſſe in Werbindung ſteht, die andere aber in ein 


Geiöpmit Beffer geleitet iR, unhchnd Ichtere den Schluß der Deffnuung 
felbft bildet, fo daß hierdurch die Kohlenſaͤure entweichen kann, nad 
bem fie den Druck des Waſſers überwunden bat. 

Eine fogenannte-Berbefferung diefer Bährröhren iſt der Gervais 
ſche Apparat, welcher vor rinigen Jahren in Frankreich großes Auß⸗ 
fehen erregt bat, obſchen cr dafelbſt auch bedeutende Gegner faub, 
Der Underſchied beſteht übrigens darin, daß, amftatt ber einfachen 
Gaͤhrroͤhre, ein Hut won Eiſenblech angebracht iſt, welcher mit Waffer, 

zum Abkuͤhlen der. darin auffteigenden Daͤmpfe, umgeben wird. Aus 
biefem Hut wirb eine Röhre in Waſſer geleitet, eine andere endigt aber, 
um eine etwaige Erpiefion zu wermeiden, mit einem — 
ventil. 

Jeder, welcher sine — * nur — — hat, 
wird einfehen, wie unnöthig complicirt diefe Einrichtung ift.: Wenn 
übsigend aurch den, durch Maſſer gefühlten Hut die auffleigenden Al⸗ 
Iahefüämpfe auch toirkäich abgekühlt: werben, fo wäre. es, wenn: bie 
Kemperaiue bed Moſtes wirktich bis zur Alkoholverdünſtung (über 
16 Grad R.) ſteigen follte viel einfacher und zweckmaͤßiger, diefes Aufs 
ſteigen ſelbſt zu verhindern, indem man durch Gegendruck die auf der 
gährenden Maſſe ruhende Luftſchichte ſo verdichtet, daß Fein Auffteigen 
der Dämpfe möglich iſt. Dies geſchieht darch Auflegen von Gewichten 
auf die Ghährfpunden, (wobei man aber die Haltbarkeit des. Faffes 
ſelbſt beruͤckſichtigen muß), ober. och, indeen man die Gaͤhrraͤhre im 
eine tieſere Waſſerſaͤule einſenkt, welche, um die Kohlemaͤure von innen 
heraus durchzulaſſen, einem ſtaͤrkeren Gegendruck von daher erfordert. 
Die Vearduͤnſtung des Alkohols wird durch den. ſtaͤrkeren Luftdruck ges 
hemmt, and es iſt alſsdann, wenn fie dennoch vorſich gehen ſolite, ein 
Bärmegrabdergährenden Maſſenaihwendig, den dieſe wie erpeichen darft 
: Ben aber an wink aſammeugeſetztec und koſtipieligen Einrichtung 
fine Freude bat, atag amer hen Küͤhlapparat anwenden, der jeboch 
noch einer bedeutendan Verbeſſerung ‚darin fähig iſt, daß man feinen 
Hut, ſendern 2 parollele Platten anwendet, welche, mit einander ver» 
löthet, einen ganz dünnen. Zwiſchenraum bilden, buch melde Der 
Alkoholdampf zu flreihen hat. Diefe können wieder mit Wafler um⸗ 
geben fein, werben aber deßhalb beſſere Dienfte leiften, weil der Dampf 


felbk: nur in einer night dünnen Cihichte ar Eiawirkung des 
Käbimafferd. ausgefetzt if. 

Ich halte jedoch, bie Anwenbung von Bäbefeunden ‚zur Berdichtung 
Ber auf der gährenben Maffe ruhenden Luſtſchichte fuͤr hinreichend, und 
bin gegen bie Sperrung durch Wafler beshalb, weil, wenn ſich nach 
Beendigung ber Gährung ber Drud von innen nermindert, und ſich 
durch etwaiges Einſchlucken ber noch worhandenen Kahlenfünre, oder 
durch Erkältung ber Maſſe felbfi, ein leerer Raum bildet, die äußere 
Luft das Waſſer fehr leicht Durch die Möhre in das Haß hineindrückt 
und man die etwa früher gewonnene befiere Qualitaͤt wieder durch 
größere Bäfferigkeit einbüßt. Bei dem Gaͤhrſpunden Ichließt ſich, wenn 
in dem Faſſe ein Iuftleerer Raum entſtehen follte, der Dedel bei et 
waigem Luftdtuck von außen ber nur feſter an, und u zu 
viotiren. 

Bor einigen Jahren ließ ich das Waſſer, ie wehhes — En 
lang biedhene Gaͤhrroͤhren von bebeutend großen gährenten Weinfuͤfſern 
geleitet waren, auf Alkohol unterfuhen. Wir fanden aber nur fe 
geringe Spuren davon, daß twir und von einem größeren Nautzen ber 
ganzen Vorrichtung keineswegs überzeugen Eonnten, | 

Zum Schluffe noch die Bemerkung, daß man bei dem Einfüllen 
won älteren Fäfferm oft viel zu wenig beachtet, was für ein Wein fruͤher 
darin gelegen hat. Beiſaß dieſer ein dem eingufüllenben Weine frembes 
ober entgegengeſetztes Bouquet, fo wird berfelbe das eigene niet ganz 
rein erhalten, Hat man aber Faͤſſer, in welchen bereits Wein von dem⸗ 
felben Bouquet gelegen war, fo wird fich baffelbe. auch bei dem neuen 
Beine rein und krauͤftig herausſtellen. Dieſer Say iſt nicht aus ser 
Luft. gegriffen, ſondern die Biache wird beimir ſchon en 
fehr gaͤnſtigem Erfolge: genau beobachtet. . - - 

AIm -Bangen bite man fi fohr, beiferen Moſt in Bäfer- — 
in welchen geringe Jahrgaͤuge ewihalten waren. Leider iſt es oft nicht 
anders zu machen, aber an. der Qualität geht. immer etwas: verlosen, 
während man einen geringeren Moſt weientiick verbefiert, wenn man 
” in. Söll eints — ae legt. - 


4. 





ii — 
r- . u o.- » “ n 

. — — * nt Ä ers 2 

. a Bit: « a: b a z 5 er . “ u 3 1 — — 


Nove er r. 


— 





I. Die ———— der Weinbehandlung, von der 
a der Trauben bis zum Ablaß des hellen BR | 


Einleitung. 


Es if, wenn wan die mannihfaltigen Metheben, Bein zu — 
und zu behandeln, betrachtet, wirklich merkwuͤrdig, auf welche vielerlei 
Arten man zum. Diele gelangt. Manche davon find zweckmaͤßig, 
wanche zeugen von einer noch ſehr niederen Stufe, auf welcher der 
Beinbau. in dem Lande, wo ſolche gebraͤuchlich find, ſteht, einige find 
bush Lalal, fo wie durch Hamdelöverhäliniffe und ben befonderen 
Geſchack der Confumenten modißcirt, andere wieder Durch. das eigens 
thaͤmliche Verhalten der in einem Diſtrikte gebaut werdenden Trauben 
bebingt und veranlaßt. Alle dieſe verſchiedenen Methoden mit iheen 
mannichfaltigen Nuͤancen vorzuführen, liegt nicht im Plane dieſes 
Derkes, aber zweckkmaͤßig iſt es, einige der Hauptarten zuſanmenzu⸗ 
le, damit man darunter zu wergleichen, vielleicht ach eine Ber 
befferung der eigenen Weinbereitung, mac). Umſtaͤnden auczumaͤhlen 
im Stande iſt, wenn man feine, Verhaͤſtaiſſe mit denen ber Diſtrilie 
vergleicht, in welchen dieſe oder jene Behandlung eingefuͤhrt iſt. uner 
mäfien aber noch einige, die Leitung ber Gaͤhrung felbfl betueffende, 
Algemeine Gegenſtaͤnde näher belenchtet werben. a 
- Bei dar Gaͤhrung bed Woſſtes, ſiſe mag in Faͤſſern oder in.Euhn, 
in Freien atren in geſchloſſeram Rarme var. ſich gehen, hak man haflız 
zu forgen, baß-faldhe nicht: zu fchmem, aber ‚auch nicht zu ſchwach und 
xnkraͤftig vor Cch gahe. Der erſte Fall tritt gewoͤhnlich dann ein, wenr 
die Trauben in frühen Harbſten und in einer Witterung geleſen wer⸗ 


eo) 
den, bei welcher fie von der Sonne erwärmt find. Dann theilt fi 
ihre höhere Temperatur dem Mofte mit, und gerade dieſer größere 
Waͤrmegrad befördert alddann auch die Gährung, manchmal bis zu 
einem Grabe, welcher dem Weine felbft fehablich wird. Unter den 
verfchiebenen Weinforten fchadet eine zu große Wärme aber wieder 
_ jenen am meiften, welche viefen Kleber md werig-Zuder befigen, da 
durch die höhere Zemperatur, der Kleber einen zu fehnellen Verlauf 
ber 3erfegung eingeht, und babei feinen eigenen Oxydationsproceß auf 
den Alkohol felbft überträgt, welcher legte immer hierzu um fo leichter 
geneigt ift, je mehr ein erhöhter Waͤrmegrad deſſen Zerfegung und 
Umbildung in Effig beguͤnſtiget, während bei Pälterer Tempera 
tur die Oxydation des Kleberd fortfchreiten kann, ohne daß er folde 
auf ben Alkohol überzutragen im Stande ift. If nur wenig Kleber 
vorhanden, fo ſchadet sine größere Wärme weniger, ja fie iſt dan 
ſelbſt öfters noͤthig, um die Währung in gehdriger Stärke zu erhalten, 
die bei mangelndem Hefenftoffe ſonſt faſt gaͤnzkich auſhoͤren wuͤrde. 
Wenn aber die Trauden in ſpaͤter Jahreszeit, dei Nlrui Welic, 
gelefen werben, und man ihre Temperatur nicht Kınfti evhöht, fh 
in vie Folge davon, daß: die Ghhrung, wenn fit auch beginnt,’ im 
- tangfam vorruͤckt, unvollkommen verkiuft, und ſich ſchaell beendigt 
Hierbei bleibt der. junge Bein zwar ziemlich ſaß, aber er erhlit doq 
wenig Geif, und faͤngt, wenn im naͤchſten Sommer die Kellettempe 
ratur ſich erhöht, gewoͤhmich dann erſt recht zu ‚gähren an: IM she 

zu viel Hefeuſtoff, vielleicht durch Ablaß/ entfern! worden, mi 
Anlaß zn Zudergährung mehr vorhanden, fe ſchlaͤgt der: 
anflatt zu gähren, jetzt auch mauchmal gamz um / und verdfrbt: - 
gehoͤrt ein Mangel an nn in — Elimo hu vet bot | 
tum Film. 

Der Rebmann. — die Weingährung zu ae hat, 
daher alle Umflände, unter weichhen dirfeibe-beginmt, gerrau rerwaͤgt 
und nach Ihnen ſeine Maßregein hchmen. IM eine ſturmiſche 
rung pa erwarten, fe muß ſolche dutch Berbringen des Moſtes ia 
kuhlſten AAume, Ausſeten derſelden der kalten Nachtiuft, B 
ver Zaͤſſer mit Waſſer oder Belegen mit naſſen Tuͤchern, möglühfl 
von gehbrigen Schranken gehalten Werden. Man kann auch 
















Werd Neberfatten in ein eingelchweieites Faß, wenn alle anberen 
Mittel nithts hefen, die Gaͤhrung nach Belieben leiten, indem mom, 
venmn man ſie heftig anterdtuͤcken will, mehrere Malt umfiit und 
wdabei ſtark einſchwefelt, oder dies Verfahren nur einmal, bet ‚ge 
„  vingerem Einſchwefeln wiederholt. Will Dagegen der Moſt nicht gehoͤrig 
. 4 Arbeit weten, femuß durch Aufwaͤrmen deſſeiben, darch Schließen 
5 der Keller, Gtfeuern in denfelben ober unter den Faͤſſern, Bedecken 
in ber letzten mit Teprichen, ver Gaͤhrung nachgehelfen werden. F 
Ir Dan hat in groͤßeren Brennerrien angefangen, zum Behuf ex 
mi moͤglichſt gleichen Vemperatur, eigene Gaͤhrſtuben für bie Maiſch ⸗ 
m flaͤnder einzurichten. Bei Dem Wein And ſolche Gaͤhrraͤne mr ‚im 
„ben wenigfien Gegenden gebräuchlich, und doch handelt es fich hier un 
gu tinen bedeutend hoͤheren Werth, als gewoͤhnlich in die Maiſchſtaͤnder 
gs eingefüllt wird. Aber man hat ſich feit Jahrhunderten gewöhnt, ben 
ch gährenden Wein zu mißhenbeln, und da er ſich bies gefallen laßt, and 
ei bad, meiſtens ein erträgliches Produkt liefert, auch felten ganz verdirbt, 
af ie dies bei ber Brauntweinmoiſche fo leicht ber akt: iR, fo glaubt 
‚ik Wan am den meiſten Oxten, BE NEE: weiteren. — — 
gm — | 
Tr Mo die Eache reiht genan beirizben wird, falle mon; bleich ven 
vi Yeifenkellern fuͤr das Bier, fin die Saͤhrung der Weine Raͤume haben, 
zn deren Temperatur ſelten kbın 8 9 Grad. Wärme ſteigt, die abut 
| uud wieder nach Wedärfniß. erwaͤrmi werden Ihnen, . i 
— u MWenn ein Moſt durchaus wicht. gaͤhren will, iſt ſeine u Holle 
ir —X— gewoͤhnlich ſchald. Es bann iin ganı ſpaten Derbflen 
if Faͤlle geben, wo er nur 3—4 Grade R. zeigt, die erſte Sorge maß 
arm ſein/ den Gaͤhran goraum fo lange unb zwar flark zu ewwaͤr⸗ 
men, bit ver Moſt die Temperalur von 10 — 12 Braden angenommen 

—F Din Ah bei: der Gährung. ſelbſt entwichelnde Waͤrme wird un 
son ſelbſt in Zhaͤtigkeit erhalten. Der Gaͤhrmugſraum bebanf 

—— nad; der Jamiperotue von 8 Graben, um rine m 
HE ber gährenden Waffe zu verhindern. 

ri Dinn wir auf die Fabrikation des: VBieres garhelgchen;: Ahr 
fl a v. Licbig zwei verfchiebene Biege, daffelbe Biel, nämlich ein 

wi Predukt, zu erreichen, und zwar entweber. vermittelt ber. Oben 


gäbet;. oder. durch bie Untergähree. Melde Fink: Menificntipmen Linse 
md berfelben Budergährung, wobei jedoch die Oxydation. Dei: Kleber⸗ 
gehaltes ber Wierwärze, nach ben verſchiedenen Methoden, melde 
angewendet werben, auf eine verichiebene Weiſe vor ſich gebt, und ber 
AMleber gar. Unaufloͤslichkeit gelangt. Bei der Dbergähre nämlich 
empfängt berfelbe, ‚bei einmal. angeregiem: Gähsumgäpraceh, den zu 
feiner Drydation nöthigen Sauerfioff entweber aus dem Woſſer, oder 
aus dem. Zudergehalt der Maffe, weil er in keinem Falle benfelhen 
aus der Luft einziehen ann, indem die Gährung ven herfelben ‚abge 
ſperrt ift. Weil diefelbe aber einen ziemlich rafchen und ſtuͤrmiſchen 
Verlauf hai, fo kann ſich nicht einmal aller Kleber zum. Abfehen ge 
hörig orybiren, ſondern ex wird von der gaͤhrenden Maſſe als Eher 
hefe außgefchieben, und von ben Bierbraumsm als Xuöger weiterer 
Budergährung aufgefangen. Dur dieſes Ausſtroͤmen mag. jebech 
eime bebeutenbe Menge von Alkohol mit verfläcktiget werben, was ich 
zu bemerken nicht unterlaffen will; babei iſt es augenſcheinlich, Laß 
jewer Kleber, welcher als orydizt, unaufloͤslich zu Boden faͤllt, ich ame 
Theile von jenem ‚Sauwerfioffe aneignen kaun, welcher ſonſt zum Alko⸗ 
holbildung ſelbſt angewandt worden wäre, Wenn aber dieſer; Alloheol⸗ 
bildung «ein. weſentliches Erforderniß entzogen iſt, ſo bann dieſelba kein 
ſe reichliches Produkt mehr liefern, und:fo iſt es gar nicht unmahr 
ſcheinlich, daß bei ber Obergaͤhre wenigſtens nie Theil der Omdegien 
des Klebers auf Koſten des Altehols felbſi gebt, und dieſer naher in 
geringerer Menge erzeugt werden mag, alß wenn der Alebar din zu 
feiner Oxydation möthigen von einer audern Seite Heu ei 
— Br Ale tt 
Wei ber. Untergähre = Boirifige Ar, — — ein sum 
— Verhaͤuiniß ſtatt. Hier geſchitht die.Bähruüg;ia meiten, ee 
Saft preißgegebenen Kufen, aber dieſe fichen in möglichft Bihler Ram 
men, ſo daß ur bie eigentliche Zucergaͤhrung, chf. dus Omdatior 
uhb Wermefang des Eiebers, ſtatifin den, allem. übrigen: emilchen 
Vorfchreiten und Weiterzerſetzen, namentlich aber. ber einen: gemiſſce 
Grad won: Wärme erfordernden Werwafting des Alkohela (Umbilpung 
beſſelben in Efſig,) durch die Temptratur der Mafie:feibfl, ‚dis groͤßbe 
möglichen Hinderniffe entgegengeſetzt werben. Wenn hierbei bie 
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Akrholbildung langſam und regelmaßig fortichreitet, fa geht eben fo 
regelmäßig die Schttigung bed. Klebers mit Sauerfiof vor fih, und 
zwar nicht durch den in der Fluͤſſigkeit bereits enthaltenen, fondern 
durch den aus der umgebenden Luft eingefogen: werdenden Somerfleff.. 
Es findet. feine Eintziehung defielben auf Koſten der Exforderniffe der 
Alkeholbildaug ſtatt, daher auch hier eine gebßere Quantibaͤt davon 
gebildet amd das Bier Kaͤrker, als jenes durch Chergähre, werben. 
kann. Sollte hier auch durch Verduͤnſtung eiwas Akohol entgehen, 
ie wird derſelbe husch bie andera, bei dieſer Art von Gaͤhrung ſtatt⸗ 
findenden Zerſetzungen und Umbilhungen reichlich wieder erſetzt. Die 
Verdünnung ſelbſt aber kann nurwer ſich gehen, wenn bie. gaͤhrende 
Weile eine Temperoise von 16 Grad R. uͤberſtaigen ſollte. 

Bei-beiden Arten von Bährung iſt beſonders za beachten, daß bie 
erſie heftigen wor ſich geht, Daher auch sine größere Waͤrmeentwiclung 
zu bemerken ift, und. daß ferner. auch ein der Verduͤnſtung aͤhnliches 
Jortreißen des Ailohols uchfl. einem Yrbergang deſſelben in Eſſigſaͤure 
verfemmen kann. 

Bei der Untergaͤhre finden aber, wenn fir gelingt, alle ion, — 
die erhöhte Maͤrme und Thaͤtigkeit der Maſſe hervorgenuſenen Erſchei⸗ 
nungen nicht ſtalt, ſondern, da weder Wärme noch Thaͤtigkeit ſelbſt 
feigen,.bleibt Deu: eigentliche Weingaͤhrungsproceß auch in feiner ur⸗ 
ſpruͤnglichen Begraͤnzung, wobur andy bie Gelegenheit zu einer 
wigeregelien licberfchreitung der Thaͤtigkeit von Seiten ber übrigen 
Mafiebeftandtheile. wegfaͤllt. BSeſorders ift noch zu bemerken, daß 
ber Ausſchlus der Wärme hemmend auf. bie Zerſetzung bed Alkohols 
ſelkſi, ſo wie auf deſſen Berbünftung winkt, alſo won biefer Seite her 
faR gaz Fein Abgang. Ratifindet. : 

Beziehen wir die bui Ober und Untergähre von. Bier — 
Bemerlungen auf bie Mafgährung, fo fiaden wir, daß dieſe, wenn 
fe auch nicht gerade eine wirklicha Obergaͤhre genannt wurben kaun—- 
mit der erſter bad raſche Boranſchreiten und bie. Waͤrmeerhoͤhung ge⸗ 
mein hat, So wie bei ber Biergaͤhruag hat auch bei dem Moſte ber 
Kleber Feine. Gelegenheit, ſich Deu zu feiner Orxydation möthigen 
Sauteſtaff aus der Luft gu verfceffen, er empfängt. ihn auf Koſten 


bar Alehelkildung, und bei:der erhöhten Woͤrme und zen dep. 
v. Babo, Weinbau. 


Maſſe witd gewoͤhnlich auch Weingeiſt mid iw die Höhe geriffte. Mel 
noch: groͤße ver⸗ Thaͤtigbeit findet Eſſtgbildung akt; welche Zufuͤlle man 

vorlommenben Falleo durch moͤglichſte Schließung var ber — 

riſchen Buft zu verhindern beabſichtigt. "x 

Gloeichwie ober eine: regelmäßig: geleitete, Mntengfee side Biere 
auch eine vermehrte Alloholbildung und. Kberkaunt: ein beffirei Pro⸗ 
dukt zus Folge. hat, ſo wirft ſich die Frage auß vb man hei der Moſb⸗ 
gaͤhrung nicht ebeafalls, vei einer regolinaͤßig geleiteten: Untungähre:ie : 
offenen: Raume, jedoch beb der moͤglichti Aefſten Armperitien, „beiwels: 
cher uͤberhanpt num mad) Gaͤhraug Raten kanrn, cin weitn beffeves 
Produkt, als bei. der: gewährten Merfahrungen! zu eapeugen im. 
Stande waͤre Es ingt dies viekkeicht um: ſo⸗lrichter,als der Anfang. 
ber Moſtgaͤhrung, fa wie die durchiſte gebildete Hefe, trotz Dir: Wehn- 
lichkeit des: ganzen Proceſſes? mit un Obergoͤhre, — — ons 
eine große Wevwundikhuft mi der Natergaͤhre hat. : : 

’. Auf jeden Bu wärken hierdurch deine mit —— 
von demſelben befreit, und unterlaͤgen keiner der vielen Keautheiten 
ehe, welche durch den zuchligeblisbenen, ‚nicht wngebilbetes Kleber 
eaiſtehen/ auch wäre die Methode getada bei biefen. Weinen am pam dhr 
mäßigften anzuwenden, weil ſobche fidh - in: ihren Beſtundeheilen nen: 
Bierwürze am meiſten nähen, ien:bii.:verlätieiimäßig. wenigen 
Zuckerſtoffe ebenfalls eine größere Mongervon heber bel: - 1. 

: Bei Weinon von bebeutendam Zucker⸗ and: geriagein Kirbergehalt 
wuͤrde die Umtergähre von weniger auffallendem Ruten ſtin. 
Dieſe Verhaͤltniſſe ſcheinen ſpaͤter v. Liebig boſtimem ze haben; bie 
Umtergähre, oder vie ſogenannte offene Gaͤhrung alugemein amzu⸗ 
rathen. Es wurden hierdurch viele Verſuche veranlaßt, welche im Au⸗ 
fange ſcheindar ſehr gute Erfolge zeigten. Namentlich habe ich bei 
einem: Verfüch. mit Habberger Westin. auichfolgenden Irchling mb 
Sommer tinen vorzͤgichen Wein achalten,; weidwtnaber: dich däeſer 
Zeit ſehr ſchnell und bedeutend geringer wurde, waͤhhr cab er jetzt gefade 
ſich immer mehr hatte: veredeln follen. Aehnliche Erſahrungen wur⸗: 
ben an anderen Orten gemarht, und wie es fü. geht, wurde die gange 
Verfahrungséart vertvonfen, ohne den Grund dis: Wiskageisiinäber 
zu-unterfischen, Dieſer ˖deſteht aber nicht in nes Werhänftung,-fonbern- 
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in dem zu heftigen Niederſchlag des Klebers, welcher wahrſcheinlich 
andere Stoffe mit fi zu Boden zieht, die alsdann in ſpaͤterer Zeit 
ihren geſchmuckbildenben Einfluß nicht mehr aushben Hnnen. Na- 
mentlich fheint es der fogenannte Extraktivſtöff zer fein, welcher amd- 
geſchieden wird, auf deffen bebentenden Ginfluß' a die: —— 
lung ich ſpaͤter zuruͤckkommen werde. 

Der eigentlichen Vortheil der offenen Chem ſoweil bei der 
Veingaͤhrung uͤberhaupn anwendbar fl, hoffe ich uͤbrigens Bei der Be 
hanviang. dev Abſchoͤſſmerhobe naͤher begruͤnden zu koͤnnen. | 

Mit diefem Umftande hängt auch Ver Streit der ftanzoͤſiſchen 
Wehrprößuconten, ob es befſer fel den Wein in offenen oder bedecten 
Lafen vorgaͤhren zu laſſen; gen zauſammen. | 

Es if: naͤntlich nicht uͤbetall gebräuchlich, ven Wein — ir 
Biffer einzufüllen, ſondern derſelbei wirbein vielen Meingegenden, na⸗ 
mientlich in den ſuͤdlicheren Laͤndern, meiflehs' mit den Huͤlſen, mit 
Her ohne: Mntne, zarıl in Rufen oder gkoße Buͤtten gebracht, wo 
er die fruͤrmifche Sahrung durch zumachen hit) und dann erſt entweder 
abgepreßt, oder, wir in manchen Gegenven Jkalkens, Ungarns ıc, nur 
abgeſchoͤpft vder abgelaffen wirs; wobei die Treber zu anderen Sweden 
verwendet werden... Wenn ‚der weiße: Wehr: diefe Umſtände vielleicht 
gar nicht erfordert, fo trifft man ſolche ˖ Küfen aber’ immer dort, wo 
dev. Anban von rothen Weinen: das Hauphgewerbe der Rebleute aus- 
macht, and. da /dae Erzeugung Der: retheii Weine fech über ganz Krank: 
Nic: verbreitet, fe find mit biefer auch die Kufen zur Gahrung Über 
das ganze Lands verbreitet, In Gegenden, im welchen did Bereitung 
bu rothen Weines in geringerer Ausdehnung betrieben wird, ver⸗ 
wanbelm ſich dieſe Kurımı in gewoͤhnliche Ständer: oder Büffer, denen 
man dem eimen:Bobun herausammint; aber aud) Bei! bieſen iM bit Frage, 
0b fix betvexfs und ;hermetifäh: verſchloſſen fein: Tran, wer ob es beffer 
ſei, der: Luft Zurin zu verſchaffen - --- re 

Eine größust: Anzahl: von ⸗Kennern der — ſppricht fich 
in Frankrrich fuͤr vie Schließung der Sührgefäße aus, weil, wie mas 
mentlich Ed ayetiah anführt; duech die Kohlenſaͤure audy eine Parthie 
des gebilveden: AHRENS migeriſſen wuͤrde, auth Aberhatipt: eime: flär« 
kere Barnim fing: des Barnes finitthabe:; Andere wollen heerdurch auch 
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noch, dia Verſaͤuerung bed fogenannten. Hutes (der now ben: Vaeren 
und Kaͤmmen gebilbeten Dede) vermeiden. 

Andere dagegen verneinan biefe ae gi jene bie 
Verfäuerung ber Dede zu. 

Nach den gemachten Verſuchen unterhegt: r wohl keinem Bweifel, 
daß in offenen Gefäßen ein größerer Verluſt ‚kur die Verduͤnſtung 
ſtatifindet, ſobald die Gaͤhrung ſelbſt nicht bei, einen moͤglichſt niederen 
Temperatur wor ſich geht, ob aber deßhalb ein Schließen ber. Gefäße 
und der Abfchluß des Klebers von. der atmoſphaͤriſchen Luft anurer 
then iſt, wäre eine andere Frage. Ä 

- Savoleay zähkt.die Departeusents anf, in welchar hab Sehen 
der Kufen am gebräuchlichen ifl, ohne gerade allgemein angenommes 
zu fein. Diefe find.bei weitem bie geringfe Achahl ber weinbauenden 
Departements, moher zu ſchließen iſt, daß in den. meiften. bie — 
in unbebedten Buͤtten ſtatiſindat. 

Ob dies nun Folge einer früher. — Be bachtuvg oder 
einer angesrhten Nachlafſigkeit iſt, Wit ſich wicht: beſtienmen, «6 — 
dabei wieder die Frage, ob das bei weitem gebraͤuchlichere Offenlaſſea 
der Kufen nicht mit jener Haltbazleit. und Reinheit ber nethtn Weine. 
zufammenhängt, welche wis bed, anſtecaig ‚bei den in Frankreich ev: 
zeugten vorzugsweiſe bemerken. 

Morelot in feiner Statistique de: ik vigne dans le Diyan, 
tement de Ja,füte, d’or beruft ſich auf einen genauen vergleich enden 
Berfuch, welcher zur Prüfung der. Meihobe das nölligen: Abſchließens 
und jener der offenen Gährung angeflellt ward. Die Qualitaͤt bes. 
Weines von letzterer Meihobe uͤberwog jene des Ahidsliehend. um. 
vieles, was mit meinen hier gemachten Erfahrumgen übereinfliumt. 

Es ſcheinen die Iegtberührten Angaben überhaupt auf eine größere. 
Zweckmaͤßigkeit der offesen Gaͤhrung, wanigflend ‚bei den rothen Wei⸗ 
nen, hinzuweiſen, obſchon die Leitung derſelben auch in Frankreich 
einer bedeutenden Verbeſſerung fähig fein mag: Daum wenn eine 
Einwirkung der atmofſphaͤriſchen Luft, namentlich auf Feberhaltige: 
Moftarten, auch vortheilhaft iſt, So iß +6. Barum doch nüht noth⸗ 
wendig, bie Waſſe ſelbſt bis zur Vexſaͤurung oder Merbünfung kom⸗ 
men zu laſſen, ugb,um dieſe Zufaͤlle zu vermeiden, waͤren wit wieder 
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auf bakiqnige biegewiefen, worauf bei ber Untergähre des Bayriſchen 
Bieres gefehen wirb, namlich auf eine moͤglichſt niebere Banane 
lamperatur. 

Nach der Methode der biſ igen ‚Banıın. konmt der rothe Bein in 
Buͤtten ıc., Wenn er dem Hut heraufgetzichen hat, fo wird; vieler des 
Morgens und des Abends wieder in die Maſſe eingerhlet; angeblich, 
um bie Farhe aus den Beeran außzichen zu laſſen. Es iſt Diet ahn- 
freitig für rothen, Wein die befte Methode, um ſowohl ale; Theile des 
Weines mehr ober weniger mit der Luft in Berührung: zu bringen, 
als auch, Aurch das beſtaͤndige Naßhalten der Treber, die Verweſung 
des Alkohols und deſſen Umbildung in- Eifig zu verhindern, welche um 
fo leichter eintritt, wein hie. Moffe blos feucht, nicht ganz; durchnaͤßt 
if. Bei dom feudgten Trebern kann nämlich der atmofphänifche. Sauer- 
finff überall angueifen, und diefer Angriff wird noch durch die erhöhte 
Temperatur weſentlich / befoͤrdert, welche in dan feuchten. Huͤten immer 
Batt indet, Bei dem Niederſtoßen bes Hutes aber halt die Näffe ſelbſt 
- Am Sautxfloff ab, md. babei.higdert: bie dadurch entſtehaude Abkuͤh⸗ 
lung auf längere Zeit ale äußere Einwirkung. Je wärmer es ifl, um 
ſo kuͤrzer mayß.big Zeit zwiſchen dem Nietreriioßen eingehalten werben. Es 
iß manchmol gerathen, alle 2Stunden dieſes Niederſtoßen porzunehmen. 

Nach ⸗iner Menge, perſchiedener Kuͤnſteleien mit Deckung des 
gaͤhrendeg rothen Moſtes bin ich. auf. dieſe Methode, zuruͤckgekom⸗ 
men, ‚und ‚habe ſeit dieſer Zeit geſunden und ſtarken spthen Mein, 
waͤhrend derſelbe früher, immer eine längere Zeit kraͤnkelle. Dieſe 
Verfahrungsart/ iſt bei. zothem Weine. deßhalb .cher als bei weißem 
ohne Schoben für feinen Gehalt anzuwenden, : weil ber Rothwein feine 
Stoffe: zu,enthalten ſcheiat, welche bei etwaigen längeren Liegen auf _ 
die fpätere Geſchmackbildung influiren, und der Gerbeftoff, welcher 
hier vielleicht dieſe Roſle uͤbernimmt, ‚nit mit dem Kleber niederge⸗ 
fhlagen würd. 

Auf .einen. Umſtand if noch aufmerkſam u modem; welchen 
Chaptal berührt, der aber, namentlich bei bouquetreichen Weinen, - 
ban großer Wichtigkeit iſt. Da nämlich das Arom*) von einem in 


-*) Diefes ift mit dem eigentlichen — — — von einer andern 
urſache herruͤhrt, nicht, zu verwechſeln. 





Es 

ben Traubenhaͤnten ‚befindlichen aͤcheriſchen Oele Herzurühten ſcheint, 
und baher Richtiger Natur ift, fo wäre es ſehr möglich, daß baffelbe 
bei heftiger Gährung mit bedeutender Waͤrmeentwicklung, gleich dem 
Alkohol, won: der aufſteigenden Kohlenſaͤure mitgeriffen werde; Deß⸗ 
halb waͤre Vei Moſtarten aus: aromatiſchen Trauben beſonders darauf 
zu ſchen, daß dran Gaͤhrung keinen zu heftigen Grad annchme, damit 
dad Arom darin erhalten würde. Hiermit ſtimmt auch die Erführung 
überein, Eutſchleimte Meine ſind meiſtens viel bouquetreicher, als an⸗ 
dere, Man ſollte gerade bad Gegentheil davon glauben, weil bie 
Beerenhuͤlſen fo ſchnell von ihnen wegkommen. Weil aber dyrch die 
Gatichleimung vie Heftigkelt der Gahrung gebrochen wird, fo ſcheint 
auch das Aroma in größerem Maaße in dem Weine zu bleiben, 

Mechodedig iM auch, daß Weine von geringen Jahrgaͤngen im 
Berhaͤltuiß gegen deffere oft win ſtaͤrkeres Arom beſtzen. Diefe mag 
Sehe leicht von einer 'gleiyen Urfeiche herrähren, weil in ſolchen Jah⸗ 
zen gewoͤhnlich eine ſchwaͤchere Gaͤhrung ſtattſindet. Auch wean bie 
Gaͤhrung gu lange anhäft, —* das Arom des Deines leden und: na) 
verlieren. 

Da ſich die —— Arten der —— — Sub⸗ 
ftanzen ſehr leicht weiter verpflanzen, wenn fie Stoffe finden, die über: 
haupt bazu geneigt find, fü iſt es wohl natürlih, daß in der Nähe 
von gaͤhrendem Weine fich durchaus keine in faure Gährling über 
gegangene Gegenſtaͤnde, wie z. B. Sauerkraut, ſaure Bohnen u. ogl., 
befinden dürfen. Auch muß man nicht allein auf die hoͤchſte Reinlich⸗ 
krit bei allen Gefäßen, ſondern auch des Bodens und'der Wände bes 
Gaͤhrungsraumes ſehen. Die Buͤtten ıc. werden uͤbrigens ſowohl freu, 
als auch, wenn ſie alt ſind, gleich den daſſern auf gleicht Art be⸗ 
handelt. 

Dhfihon fehr bekannt, moͤchte doch nicht' Kberflüffig fein, darauf 
aufmerkfam- zu machen, daß man fih in Räumen, im welchen eine 
groͤßere Parthie Moſt haͤhrt, vor Erſtitkung in Acht zu nehmen habe, 
indem ſich daſelbſt gewiſfermaßen ein See von' Kohlenſaͤnre bildet, der, 
wenn auch anfühtbar, ſich doch tie das Waſſer ins Gleichgewicht ſetzt, 
und von der Tieße des Kellerbedens herauf anſammelt. So lange 
dieſe Schichte nicht uͤber die Höhe des Meaſchen reicht, ſo lange iſt 


Va Athmen ungehindert," fo wie man aber in biefelbe einteitt, vergeht 
mit dem een ee u en vd mn 
De * gtfchen haen —— Sie —— 
von Sauerſtoff aus der atmoſphaͤriſchen Luft auch für die Gaͤhrung 
ſelbe zuſaͤglich IR; Po sindchte “eine fhnke "Anloanıflung :oon Wohlen⸗ 
flare, wenn vie‘ gaͤhr rerle Braffe Feibllturoon: gm erg den ht; hierauf 
chenfalls Hachiheiiige kungen aßren. N 

Man überzeugt ſich von der -Iupemmimt bei firen Lufto am been 
Vvurch Vortragen seines brennenden Dichteo agb Aianır einas in der 
LEiefe Wo WDieſez nicht Veit Deine are ——— ini Ge⸗ 
venſane Harn Ha: bee at weitet wagen). J 

GSollie ME, ir eine Kelten: Kohlenſduve ‚umgeht — fo Mt 

ir Ein ſprlitzen it Wuſſſer; worin Apchrber Walk aufgrhoͤſt wurde, ein 
ſicheres Mittel, fie zu entfernen. Eben fo das Eingießen von kochen⸗ 
dem after, Anzinsen var Pater sund alle file Manipulationen, 
woburd die Luft in ſtarke Bewegung geräth und: zu deim Saum hin- 
auogenreben witd. Einige se mir Aectzkulk oder ich mit Kalk 
neildi in Bein’ Kefer'hedamgelteitt, wlirftenpte Anfammlung won Koh⸗ 
lenfaute Rivenfatis hemmen, wobri über ber cen Bra — erneuert 
werden muß. 
Daßßtuftan bei ber Gähtufg bie Sufteinenamung,- ich — 
bir Zuglbcher, ſo viel: vir moͤglich buguͤnſtige, verſteht ſtch wohl von 
fett: Jedoqh iſt auch hterbei wieder auf ben Gtad der Woingaͤhrung 
ſelbſt zu achten, weile. tet unzweckmaͤßigem Ouffmar der Krllerloͤcher 
enkwider⸗ yu ſeht heſchleunigt/ per: nlerdruͤckt werum ihren, 

Im Vulle, daB Irmand, Her: burn dit ſie Duftbelaͤnbt ward, 
aus einem Keller geholt werden ſoll, ſo iſt es ſehr zweckmaͤßig, daß 
ſich der Retntenbe mit einemn Ente umguͤrtet, und den Wand mit Eſſig 
ausfpuͤlt, ſowie wird) einlen Malt eins und ie bean 
in dem nd ion. * 


* “ 
ut x — — 
y* j vs vn 5 —J 





— a AT. a 
‚) Mir ibher Ko Yrstommen, daß ein in einen Bspeupgssaum gefoms 
mener Hund auf der Stelle farb, während die Menſchen >. ai von 
 Röbtenfäure verſpürfkfen. 
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Er muß ſich aber außerdem noch fehr in Acht nahmen, indem 
man SBeißpiele genug hat, daß gerade die, welche reiten wallten, durch 
Unvorfichtigkeit bie Zahl der Verungluͤckten vermehrt haben. Ge lange 
fie fich in ber hohlenſauren Luftſchichte befinden, müffen fie der Athem 
halten, | 

Ueberhaupi iſt “ in Foaͤllen biefer Krt durchaus noͤthig of hie 
Zurũckbleilenden mit gehöriger. Auhe unb Beſtanung die nöthigen Ret- 
tungsmittel anwenden, weil eine einzige Unbefonnenheit oft die trau⸗ 
nn Folgen nach ſich ziehan kann. 

Bir gehen jetzt zu: den zinzeinen Methoden ber Weinbersilung 
ſelbſt über, Ich halte fuͤr zwekmaͤßig, mit den einfacheren zu beginnen, 
nachher aber einige. Bereitungsarien von vorzuglichen befannten Bein 
forten auswaͤrtiger Länder hinzuzufügen, damit man im Stande iſt, 
Vergleichungen — und ne etwa me Verhaͤltniſſe paſſende 
‚gu verfuchen. 

1) Gevoͤhnliche Art. der Behandlung des men 

a) des weißen. 

Die einfache Zubereitung der weißen Weine iſt wohl — 

Die Trauben werden ohne Unterſchied geleſen, gemoſlert und ge⸗ 

preßt. Der Moſt wird nachher in Faͤſſer gebrecht, in:welden er bie 
Beingährung durchmacht. 
, DOG der Bein gelinge oder nicht, ob er im —— etwas beſſer 
oder fehlechter werde, haͤngt meiſtens nom Zufalle ab, ba ſomohl Un⸗ 
lenntniß als Nachlaͤſſigkeit fi um. keine zw Gebot ſtehende Mittel, ihn 
‚za verbeffern, oder nur die Gaͤhrung zu leiten, bekuͤmmert. 

In Gegenden, in welchen Bannkeltern eriflicen, trifft den Winzer 
noch eine befowbere Unannehmlichkeit, von weicher die andern . nichts 
willen. 2 
Da nämlich bei großen Gemeinden Bit aller De anf einen Tag 
gekeltert werden kann, fo wird bie Reihe, wie jeher an die Kelter 
koͤmmt, gewöhnlich durch das Loos oder Verabredung kefliamet. Damit 
aber der Moft bis dahin eine Unterkunft findet, fliehen vor den Kelter 
häufern eine Menge von Bütten, bie, obwohl mit Dedeln verfchloffen, 
dennoch jedem Wechſel der Temperatur ausgefeßt ſind. Es kann nicht 
fehlen, daß der länger fiehenbe Moft, wenn er auch durch Zufall vor 











ver Effigbiwung im Hute ſetbſt bewahrt wurde, denndch ben Kamm⸗ 
geſchmack im hoͤchſten Grade annimmt, und wenn die Herbftwitterung 
heiß ift, To muß derfelbe auch ſchon halb in Effig verwandelt anf die 
Kelter kommen. Rechnet man noch dazu, daß in ſolchen Gegenden 
geroöhnlich no das Kelterfisftem felbft ſcht mangelhaft ift, fo iſt kaum 
zu begreifen, wie in der jetzigen Zeit der ——— ſolche grobe 
Nißbraͤuche noch geduldet werden koͤnnen. 

Bei der beſchriebenen gewoͤhnſichen Art der Weinbereitung, auch 
wenn fie mit gehoͤriger Achtſamkeit betrieben. wird, entfiehen mehren⸗ 
theils die fogenannten trodnen-Weine. Sie iR, wenn bie Vrauben 
ihre gehörige Krualität haben, nicht gerade unzweckmaͤßig, gewöhnlich 
wird aber hierauf feine Rlidficht genommen, und bies iſt die Urſache, 
warum nach jedem Serbfte fi unter den Weinen eine Menge von 
Gebrechen zeigen, mit welchen man fpäter Mühe und Arbeit hat, wäh- 
rend man foldhen bei etwas Kenntniß und Aufmerkſamkeit leicht hätte 
zuvorkonnnen koͤnnen. | 

Wenn bei Auslefe von Trauben jene zufammentommen, bie wegen 
ihrer Confiſtenz und ihrem Sudergehalt einen fehr zähen, Wiefikffigen 
Noſt erzeugen, wie bies im Rheingau ſehr oft der Fan tft, fo Binnen 
dieſelben nidyt gleich zum Keltern gebracht inerden, fondern man: muß 
erſt einen Grad von anfangender Gaͤhrung abwarten, in mwellgem bie 
Brühe dünner wird, und den auflösbaren Zuckerſtoff in ſich aufnimmt. 
Dabei ift aber Zu bemerken, daß ein ſolcher Moft. der Waͤeme nicht 
lange ausgefetzt biefben ver, weil die e Treder barin zu — — 
wuͤrden. 

Wenn man weiße ſchleimigte —— zu keltern Hat ‚fe — 
man ſolche Boch nie ſogleich keltern, fondern immer rinige Tage ſtehen 
laſſen, damll det in den Kaͤmmen enthaltene Gerbeſtoff ſich der Bruͤhe 
mittheile und ſpaͤter das Mittel zum Niederſchlag des Schleimed gaͤbe *). 
Wenn der Wein im Anfange auch etwas rauher wird, fo: ſchlaͤgt ſich 
biefe Herde: mit der: — — von Sn 


* 


) 3n Gegenden, in melden viele Traminer gebaut werben, bleibt — Moſt 
‚mehrere Tage auf ben — um dem Weine m: Haltbarkeit zu vers 


ſchaffen. 


noch Boldommen zu Boden, unb der Wein wird nicht allein beffer und 

Anatkiger, ſondern auch haltbarer, und if ſpaͤterem Schmerwerben nicht 
‚unterworfen. Bei Rieskingen iſt dieſe Vorficht nicht nothwendig, 
indem die Traube in guten Zahrgaͤngen raich an Zucker iſt, in geringen 
aber auch dabei viel Saͤure has, und darch die gluͤcliche Miſchuug 
feiner Beßanditheile keinen Grund zu —— un Rn aus 
ihm erzeugten Weines enthädt.. 

Ton Abrappen der Trasben if bei diefer Mahede a 
Beine Rede, obſchon aan das früher hierüber Geßagte dabei im An- 
wendung bringen kaun. Jedoch ift.wor zu bemerken, daß bei Wainen, 
welche fhne reif werben ſollen, und als folche ſogleich zonfumirt 
‚werben, ain Abrappen und ſchnelles eltern Immer zwacknaͤßig iſt. 

M BGewoͤhnliche Behandlung des rolhan Moſtes. 

Hiarbei fſindet ſogleich der Untorſchied init, Daß. in vielen Gegen⸗ 
den das Ablaͤmuten der Trauben: gebraͤuchlich iſt, in ‚unten /wie⸗ 
der nicht. Die Nothwendigkeit des Auszichens- der Faube fürhete 
auch/ auf ven allgemeinen Giebuend: das Bergähtenlaffens hedsanthen 
Moftid auf den Traubenhuͤlſen. Dar wie fern hierbei ein Wedesden ber 
 Bährgehäße nothwendig oder vortheilhaft iſt, ward ſchon oben beſpre⸗ 
Ahem. Gewöhnlich gaͤhren dieſe rothen Trmuben entweder offen; über 
aur m dem Boden deß Faſſes ——— nn u — on 
‚inbeneitet. worden war. J 

‚Man rührt. die Maſſe — :24 — bin⸗ ee 
Durch einander, uad behandelt folcdhe.fo langa, bis man ein Sinken 
des Hutes bemerkt, worauf das Ganze gefeltert wird. Manche haben 
A Moſt mit feines Hut noch viel länger finben lafien, und beheupten 
xinen vorzügliaee Wein erhalien zu haben. Ueberhaupt ſcheiat hiar 
awiſchen der deutſchan und franzoͤſiſchen Wehanblung dex ıntlıon Heine 
‚der Unteoſchied ohzumalten, daß manbei Interer dem Beikpunkte das 
Merauauchmens der Weine aus der Kuft, zur Fuͤllang in Faͤfſer, viel 

mehr Auftacfamieit, lärfelbi in den beſſeren⸗ rothan Meinorten 
Deutſchlands, ſchenkt. Ich verweiſe auf die ſpaͤter zu beſprechende Be⸗ 
handlungsmethode der rothen Weine in Frankreich, in welcher mit 
Nutzen manches auf Deutſchland zu Übertragen‘ Ryn dhöchte. 
Diejenigen, welche das öftere Einrlihren des Hutee in die Maſſe 


wicht fie zuedmäßig halten, haben in den Gaͤheſtaͤndern eine: Ghrukli« 
tung angebracht, nach welcher die Brocken unter der Bruͤhe erhukten 
werben. Dieſelbe beſteht entweder aus einem durchloͤcherten Bretirt⸗ 
beden, der, nachden die Rachmafſche eingefuͤllt iſt, gerade amf der⸗ 
ſelden weit Streben gegen oben befefligt wird, ober auch mur aus einten 
von Weiden gefloihienen Deckel, weiber die hohe Seite nach unten 
gelehrt, genen oben hin in das Faß eingefpannt, die Huͤhſen nicht 
in die Höhe Ihr, während: die, durch die Gaͤhrung aufſteigende Sruche 
darüber ſeigt. Die letzte Einrihtung fand th Fehr einfach und zwed⸗ 
mäßig, die erfie M narrentlich in Aömannshnafen in Anwenbung. 

Diefe Art, den Hut wieberzuprüden,, it in Foaukreich nicht be⸗ 
lannt, Pönnte auch wahrſcheinlich bei den großen Maſſen, welche hier 
in ugeheuren Kufen gähren, gar nicht in Armendung gebradzt werben, 
Sie hat aber den großen Wortheil, baß die Häffeh immer in der Fluͤſ⸗ 
figtekt untergetaucht find, und daher nie:tine Art von Wermefung ober 
CMigtitvung eingehen knnen, ferner wird deren Farbe volllommen 
ausgezogen, wenn folche immer von der auffleigenden Fluͤſſigkeit darch⸗ 
drangen meiden, amd; theilt ſich das in den Trauben ne er 
quet dem Beine beifet mit. 

Es wollen zwar Manche behaupten, daß tn dem Haute, weun bei 
felbe „ben auf ſchwimmt, ſich immer eine größere Menge von Alkohol, 
als in der uͤbrigen Ftafigeat anſammbe. Wäre dies der Foll, fo 
dürfte es nicht unwahrſcheinlich ſeyn, Haß’ aisdann auch im Hute eldſt 
eine haͤrkoee Aufloͤſkung won Farbeſtoff Rutifindet,:und die oft ſehr dun⸗ 
kel gefaärbien Bauerardeine ſchrinen: dies auch zu beflätigen. | 
: Da aber bei der adgegubenen Methode die Hülfen ſich uuch der 
Dberflaͤde nahe ‚genug finden, mer daß ſolche der Luft nicht aufgehen 
fun, fo iſt 86 gar nicht unwahrſcheiulichh, daB fotche auch ‚bier zum 
Iufenshattedas sid eırtnsicheinden, immer Indie Höhe ſtrigenden Alldhols 
diinen, daß affo im: diefes Hiuficht fein Nachtheil zu "dewden ift. BL 
mon uber die Gaͤheſtaͤnder, z. B. bei fchleimigten Trauben, nichn von 
der Luft Wſchließen, ſo hat man die Beruhigung, daß auf kelwen Fall 
in den Trebern ſelbſt eine Eſſigbildeng finttiinden kaun. 

Dieſe Sinrichtang würde bebeutend vollkommenerfeyn, an 
wer dem Boden bie Treber auch noch im; der. Klüffigleit herum⸗ 


nmehr Eriraktivſtaff, ala auf eine aubane Mirife in:dın Mein zu kemman. 
Qy. wied daher uͤberhanpi dunbelfarbiger, und an der Saft fänkt ex ſech 
fehr-Inicht bramm. Durch das Verfahren mie. hoͤchſteus etwas Arte. 
und Arom gewonnan, aber dies wiegt ben Uebelſtand einer geriageren 
Haltbarkeit und eines zu ſchnellen Alters nicht auf Daher verließ ich 
nach einigen Jahren dies. Werfahren, als: ich die Sutſchleimmethode 
genauer kennen lernte, welche eine Zeit lang an den Weinen, wo 
foldye paffend iR, Formsährentr: ang ewandt unbe, jetzt aber wieder von 
der ——— N worden iſt, auf welche ich — 


0) Bereifung weißer Weine aus rothen Trauben. 


Zruͤher kannta man nur. bie. Weifasbftweine im. Bodiſchen Ober⸗ 
lande und bie ſogenanntan. Bleickarbte im unteren Rhein- 
tale, welche aus rothen Trauben in ber Abßcht gepraßt wurdem, weiße 
Deine zu erzeugen, Hier aber verloren ſich die weisgeyreßten Weine 
allmählig, und wichen ben Rothweinen, babei.blich jebad ber Mame; 
und fa erhält man: unter der Benennung Bleihardte-jegt nur noch 
Rothweine. Da die weißen, Ehampaqgnermeine ebeyfalls aus, dem 
Softe ſchwarzar. Trauben gemacht werben, [o.Aanyms viellsicht bie 
erfie Anregung zu diefer Methode auß jener Weingegend, die ſchon 
feit längerer, Zeit die Blicke bee Beinbaneyn anf ſich gezogen hatte: 

. Die non ſchwaezen laͤvnern erzaugten weißen Deine fine aͤußerſt 
lieblich und haben ein eigenthuͤmliches Bougyet, welches bei der Be⸗ 
reitung ber. rothen Weine wahricheinlih durch bie Farbe:,nder ben,. 
dem Weine inwohnenten Gerbefioff unterbricht wird, 

Die Bereitung daſſelben beruht auf Dem: belannten Satze, daß die 
Zarbe in ven Brerenhülfen. enthalten, und, weil. fie. harziger Natur 
iſt, ſich nicht cher aufloͤſt, als bis durch bie: Gaͤhrung eine gemiffe- 
Quantität. von. Alkohol gebildet wande. 

Am aus blapen Frauhen weißen Wein zu erhalten, iR noth⸗ 
——* ven den Krauben. zu ſcheiden, dabei aber. bie Haͤute 
fq wenig als moͤglich zu verlegen, und auch den Moſt von. ihnen. zu 
ttennen, she. noch,iegenb eine Gährung singeizeieniffe Man erreicht 
digen. Zwech wenn man die ſchwarzen Zrauhan, par, dem Preflen. gar 


HE 
nicht moſtert, fonbern fie gang aid Die. Kolter bringt und auspreßt. 
Dirfo Operation ſordert Aber eimen ſehr bedeutenden Kraftaufwund, 
weilnebft dem Audpreffen des Saftes noch ver Widerſtand ˖ der Boexen⸗ 
inte uͤberwanden werben muß, ‚die nar durch ͤbermaͤßigen Druck 
oafgefprengt- werben koͤnnen, baber iſt es monchmal zwockmaͤßiger, 
dieſes Aufſprengen mit einer Traubenwatzen muͤhle, webch⸗e dazu nicht 
zu eng geſrellf ſeyn harfze chn min preßt, zu bewerkſtelligen. Ant der 
Champagne fol man die zu dem Weißpreſſen befiimmten Trauben im 
Aha lefen, unde gode mit and den Grunde, well aus bew Jriſchen 
Boeren hů ſen der Farbeſtoff nicht fo leicht: ee en kann, 
at wenn fin weiß geworden ſincnch. 

Man hat Kbrigens bei diefer Methan. Golehenheit, yworiteleh Arten 
von Bein ya machen, nämlick weißen umb:rsihen. Besan:nämlic der 
weiße abgekeltert iſt werden die rothew Hälfeh. Jerrießen, ah mit der 
moch darin enthaltenen Driche, gleich dencandern rothen Trauben, der 
Gray uͤberbafſen und: welter behandelt. Mamierhaͤlt hierdurch, ins 
dein vielleicht die Haͤlſte der Flirffigkeit: entſernt wart, einen dunkleren, 
wenn auch roewigen ſuͤßen, boch-Bräftigen amd. haltbaren dothen Wein. 

Der weiße Saft wird, wenn er abgwlchert iſt, im. ein: geſchwefel⸗ 
tt Faß gebracht unde der Gaͤhrung ͤberlaſſen. Obſchon im Aufange 
ew ad roͤth lich, färbt er ich. ſpaͤter, wahrſcheinlichh durch länge Ein⸗ 
wirkung ber Wörinfäuse, ſchoͤn grib. Die: Wein: felbſt mh: durch 
Iren Ablaß von der Hefe ſo viel als moͤglich getrraw — weil 
er — ee Bene Et 

AM). Die Entfäleimm ——— in. 5 
7 Mei weißen Wein. ' ur u; 

Shen var: —— — in Sach ernetk die Bemerkung 
gemacht, daß: Weihe, weſthe vor der Bährung. ven- ihren Schleimthei⸗ 
len getremme,- und nochher, wie gewöhnlich, die Gaͤhrung darchmachen, 
dem ſogenannten, dort öfters: vorbemmenden Vriſteden, (eines Krank. 
heit, am welcher dafelbſt viele — zu Sarımı. zn wicht. mehr 
unterworfen An. i 

Einige Zeit darauf — PER — Fue in Bing am heine 
das: Eutſ leiin en ed Möfles befonders bei denn rothen Meinen ſehr 


anwendbar, und durch deſſan Mittheilungen ward die Suche weiter be 
kannt unb angewandt. Ich verfuchte diefe Methobe zum erſtenmale 
im Jahr 1835, und fand fie, ſawohl bei rothen als meißen Weinen, 
fo vorzüglich, Daß ich fie eine längere Zeit anwandie und durchaus Beine 
Krankheiten mehr, in einem übrigens fehr warmen Sehr, POREIE 
Ste beruht auf folgenden Gruͤnden: 

4) Wird aller überflüfiger Fiat sonder beginnenden Gaͤhrung 


abgeſchieden. 


2) Durch diele Abſcheidung wird die —— ſelbiſt Sehr 


verringert, und, ohne daß es ihr an der gehörigen Kraft man⸗ 


gelt, jede Ausartung in eine zu ſtuͤrmiſche Bewegung abge 
ſchnitten. Die Gährung felbft geht ruhig ven flatten und 
nimmt.jenen Charalier an, welchen man bei: ber Untergaͤhr des: 
Bieres, als die beſte Art derſelben, fe fehr liebt. 

Da der grübere Theil das Klebers bezeitß wor ber Gaͤhrung wien 


bergefchlagen ward, fo.bieikt zur Ghruug fchhfi.mur ‚der feinfl- 


aufgelöfte in. dem Moſte ſchweban. Weil biefer.aber nahen, als 
in gerisgaser Duantitat vorhanden, fi vollommener oxydirt, 
fo bleikt nad} der Sährung fein Stoff mahr zuruͤck, meldet fich 
ausſcheiden und ſpaͤter vnn Allehol oder der Weinſtein ſaͤure Auf- 
gelöh werben baun. Daher bleiben die. entichleimten ‚Weine. zu. 


: jeber Zeit geſund, und Find weder Dam Zähe, nach Truͤb⸗ ober 


4 


R 


Stichigwerden anterworfen. Eben fo. gut halten fie ſich, wens 
fie in Wirthſchaften auf dem Zapf lagen. -:..' 

Der Extraktivſtoff wird mit den andern truͤben ——— 
des Moſtes niedergeſchlagen; da derſelbe fich‘ an der atmoſphaͤ⸗ 
riſchen Luft immer oxydirt, und eine dunklere röthlidie Farbe 
annimmt, auch ſchald an em ſogenannden Firnißgeſchmack des 


Maeinsas iſt, fo wirkt feine. Untiernung in der ‚Axt, Daß ber. eu 


ſchleiarie Wein nicht allein. «ine reine hella Farbe bekoͤmmi, 
fonbern, der. Buft susgeickt, auch nie truͤb oder mißferbig wirb,. 
Bon der Eniferunng des Exraftioßnfis Pümmi farmer..ber viel 
länger jung bleibende Geſchmack des Weines, was hei: zaxien,, 


- nicht ſehr ſtarken Weinen, deren Annehmlichkei nit [chem ac 


5. wieigen Jahren ganz dur ben Firnißgeſchenack verſchwindet, 
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befonderö angenehm if. Dagegen entbehren die Weine aber 
jenes feine Bouquet, welches nad neueren Erfahrungen ein 
Produkt der Orydation des Ertraftivftoffes ift, freilich nicht eines 
jeden, wohl aber desjenigen, welcher fich als Folge gewiſſer 
Jahrgänge und Lagen entwidelt. 

5). Durch die langſamere Gährung wird bewirkt, daß fi) das in 
dem Mofte enthaltene atherifche Del nicht zerfegt, und ſich ein 
reinereö Atom, als in den anderen Weinen erhält, Zu dieſem 
Bortreten des Traubengeſchmacks mag Übrigens auch die Rein⸗ 
heit des Weines fchon vieles beitragen. 

Wenn wir diefe Vorzüge der Entfchleimung aufmerkfam durch» 
gehen, fo zeigt ſich fchon durch fie allein, bei welchen Weinen dieſelbe 
vorzuͤglich anwendbar iſt. 

Es ſind jene leichte, vielen Kleber und Hefenſtoff enthaltende Weine, 
welche aus den weichen Traubenſorten erzeugt werden, und ſolche 
werden auch, ſo wie ſie entſchleimt ſind, weit feiner und haltbarer, als 
die auf die gewoͤhnliche Weiſe bereiteten. So erkennt man den Syl⸗ 
vanerwein, wenn er entfchleimt iſt, Baum mehr, indem er nur die dieſer 
Traube eigenen guten Cigenfchaften behält, und alle Vorwürfe der 
Unhaltbarfeit befeitigt werden, welche feither diefen Weinen mit Recht 
gemacht werden konnten, und mit Huͤlfe der Entſchleimmethode tritt der 
ſeither ziemlich verachtet geweſene Sylvaner in die Reihe jener Trauben⸗ 
ſorten, die in geringeren Lagen als eine der beſten empfohlen werden 
koͤnnen. Auf gleiche Weiſe werden die aus den Cläunern gewonnenen 
rothen Weine fo haltbar, wie die weißen, und bier trifft die guͤn⸗ 
fige Wirkung der Gährung in freier Luft, durch den hierdurch erfolgten 
Niederfchlag des Klebers, mit der Entfernung beffelben vor der Gaͤh⸗ 
rung durch die Entfchleimung, auf eine intereffante Weife zufammen. 

Bei fchweren, fehr zuderhaltigen, weniger Kleber enthaltenden, 
namentlich Rieslingweinen ift die Entfchleimung weniger nothwendig, 
bei fehr dickem Mofte auch nicht räthlih, weil durch fie der ſolchem 
Beine nöthige Schmalz verloren geht. Auch dürfte z. B. bei auf 
Horden verbichteten und dann gemofterten Trauben mehr oder weniger 
Zuderfioff mit niedergeriffen werden, und da dieſe Weine durch ihre 


Stärke doch immer weniger Krankheiten ausgefegt find, als andere, fo 
v. Babo, Weinbau, 29 
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fält von biefer Seite der Grund zur Entfchleimung ebenfalls hinweg. 
Hier iſt auch die Entfernung bes Ertraktivfioffes befonders zu vers 
meiden. 

Doc Eönnte manchmal, wegen ber Mäßigung ber Gährung ſelbſi, 
eine Modifikation von Entſchleimung wuͤnſchenswerth ſeyn. Dieſe iſt 
leicht vorzunehmen, indem man den Moſt alsdann nur ſo lange ab⸗ 
ſetzen läßt, bis die groͤbſten Theile getrennt find, und ihn ſchnell in 
die Fäffer zum Vergähren bringt. 

Auf ähnliche Art kann man auch bei geringeren Weinen verfahren, 
wenn man foldye etwaß fetter haben will, 

Die Behandlung dabei ift übrigens folgende: 

Der Moft muß ganz füß, ohne eine Spur von Gaͤhrung, gekel⸗ 
tert und in das Faß gebracht werden, welches moͤglichſt mit Schwefel⸗ 
dampf angefuͤllt ift. Hat man daſſelbe auf die Hälfte mit Moſt ange⸗ 
fünt, fo ift e8, wenn man dennoch Gährung befürdhtet, gut, den Moſt 
durch einander zu fchlagen, damit er etwas von der fchwefligten Säure 
in fi aufnehme. Nach diefem wird wieder aufgebrannt und das Faß 
weiter vollgemadt. Sollte man daſſelbe nicht ganz füllen können, fo 
hat dies nichts zu fagen. Die Luft auf dem Moſte muß alddann nur 
durch angezuͤndete Echwefelfchnitte ausgetrieben werden, damit Feine 
Gährung eintrete., Nach der Füllung muß derfelbe einige Tage liegen 
bis er ſich abgeflärt hat. Diefes Klären ift in ohngefähr 3 Tagen voll⸗ 
fländig bewirkt, bei heißem Wetter ruht der Moft aber nicht fo lange 
und faͤngt, trotz allem Stummmachen, dennoch zu gaͤhren an. Bemerkt 
man dies, ſo muß man ihn in dieſem Zuſtande, ſo rein, als man ihn 
erhalten kann, ablaſſen. 

Bei dem Ueberfuͤllen in ein anderes Sof ift zu bemerfen, daß 
diefes nicht mehr eingefchwefelt werden darf, weil fonft die Gährung 
zu ſtark unterdrückt wird, Nur im Falle einer unvolllommenen Ent- 
fhleimung ift e8 zwedimäßig, auch das zu füllende Faß mäßig aufe 
zubrennen, 

Der Schleim ꝛc., welcher in dem Ablagerungsfoß zuruͤckbleibt, ift 
durchaus nicht verloren. Derfelbe gahrt und fcheidet fich von dem darin 
noch enthaltenen Weine ab, der etwas rauher und geringer als ber 
abgezapfte heile Moft wird. Bei diefem Schleim beobachte man aber 
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ja, daß derfelbe in kuͤhlem Raume gähre und hierbei nicht von ber 
Luft abgeichloffen werbe, da das Unauflöslichwerben des Klebers gerade 
bier zur Haltbarkeit und zum Klarwerden des Weines beitragen muß. 

Es ift, weil man bei der gewöhnlichen Art der Beinbereitung die 
Temperatur nicht fo genau beachten, fo wie auch, weil man den Grab 
des Einfchwefelns nicht beſtimmt bemefien, daher auch etwas zu flarf 
fhwefeln kann, öfters ber Fall, daß der abgelaffene helle Moft nicht 
fogleich gahrt. Dann ift es gut, etwas gährenden andern Moft hin» 
zuzufüllen, oder auch denfelben aufzumärmen, worauf die Gährung 
gewiß eintreten wird. 

Der Ablaß geichieht, wie bei den andern Weinen, nur fegt fi im 
Ganzen nicht mehr viel Hefe ab. 

Wenn man, nach dem Ausprefien des Mofles, die Hülfen von 
den Kämmen und Kernen befreit, und folche wenigftend zum Theil, 
dem enifchleimten hellen Mofte wieder zufekt, damit fie mitgähren, fo 
erhält der daraus entfichende Wein ein viel färkeres Arom, als 
fonft. Bei dem erften Ablaß werden folche alddann wieder davon ge⸗ 
irennt, 


b) Die bei rothem Wein anzumendende ——— 


Bei rothem Weine, der wegen ſtarkem Klebergehalt, wenn dieſer 
nicht rein abgeſchieden wird, oft ſpaͤteren Krankheiten, dem Truͤb⸗ und 
Schmeerigwerden unterworfen iſt, iſt die Entſchleimung ganz beſonders 

zweckmaͤßig. Dabei wird der oft bei dieſen Weinen vorkommende Duͤn⸗ 
ger⸗ und Erdgeſchmack beſeitigt, und die Weine erhalten eine 
reine, angenehme Gaͤhre. 


Da bei ihnen aber auf die Farbe zu ſehen iſt, ſo muß die Ent⸗ 
ſchleimung auch hiernach modificirt werden. 


Nachdem daher die ſchwarzen Trauben gehoͤrig gemoſtert und ab⸗ 
gekaͤmmt ſind, ſo werden ſolche, noch ehe ſie die geringſte Gaͤhrung 
zeigen, gekeltert, und der rothe Moſt, ſo wie der weiße, in ein ſtark 
geſchwefeltes Faß eingefuͤllt, in welchem er einige Tage lang liegen 
bleibt, um ſich abzuklaͤren. 

Die auf der Kelter erhaltenen Treber werden in eine Buͤtte feſt 


eingeſtampft, mit ſehr ſtarkem, reinen Weingeiſt uͤbergoſſen, damit dieſer 
29* 
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einftweilen den Farbeftoff auflöfe, und Feine Gaͤhrung aufkommen laſſe, 
und alles möglichft Iuftbicht zugededt. 

Iſt der Moft abgeklärt, fo ift er etwas rofenroth, aber meiſtens 

ganz klar. Die Treber werden nun aufgeruͤhrt, mit dem Moſte wieder 
gemengt, ferner auf ber Reibmaſchine zerrieben, und fommen nachher 
mit ihm in das zur Gaͤhrung hergerichtete Faß, wo ſie, gleich dem auf 
gewoͤhnliche Art behandelten Weine, bald zu arbeiten anfangen. In 
dieſem Gaͤhrfaß wird nun die Einrichtung gemacht, daß ſich der Hut 
nicht in die Hoͤhe ſetzen kann, und alsdann wird das Faß ſelbſt mit dem 
herausgenommenen Boden bedeckt, ohne jedoch daſſelbe ſtaͤrker zu ver⸗ 
ſchließen. Bei kuͤhlem Wetter kann man alles noch einmal mit einem 
Tuche überdeden. 

Wenn vie Gährung vorüber ift, und bie Treber tuͤchtig ausge⸗ 
waſchen ſind, keltert man alles noch einmal, und fuͤllt den Wein in ein 
Lagerfaß, das man leicht eingeſchwefelt hat. 

Man ſieht, daß bei den rothen Weinen die Entſchleimung deshalb 


nicht fo ganz vollkommen durchgefuͤhrt werden kann, als bei den wer 


Ben, weil der Moft felbft wieder mit den Trebern in Berührung kom⸗ 
"men muß, um die Farbe auszuzichen. Doch ift bei diefen ein Wieder⸗ 
zubringen von Kleber und fonftigen Unreinigkeiten deswegen nicht mehr 
fo bedeutend, weil das Mark bereitö bei dem erflen Prefien heraus 
gebrückt worben ift, und mehr die Beerenhäute nebfl den Kernen, ohne 
vielen Schleim, zurüdtgeblieben find. Um aber auch diefen durch Ory 


dation möglichft zu trennen, wäre die Behandlung des gährenden 


Moftes, ohne Bedeckung, (menigftens im Anfange,) und vermittelft 
öfteren Einrlihrens des Hutes, vielleicht am zweckmaͤßigſten. 

Da ich dies legte felbft noch nicht genauer probierte, fo muß id 
mich begnügen, darauf aufmerffam zu machen, weil aber durch das 
Schwefeln die Gährung ganz flet und ruhig von flatten geht, fo wäre 
wahrfcheinlih auch nur ein ganz geringes Entweichen des Alkohole 
zu erwarten, während durchaus Feine Efjigbilbung flattfinden koͤnnte. 

Denn man einen Sheil bed abgefchleimten rothen Moftes zu weis 
ßem Weine benutzen will, fo fleht hier durchaus kein Hinderniß entge⸗ 
‚gen. Man darf nur alle Beerenhülfen der andern Parthie beifegen, 
wodurch, deren Farbe um fo dunkler wird. 
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5) Die Abfhöpfmethone, 


Seit dem Erfcheinen der erften Auflage diefes Buches iſt eine ge⸗ 
raume Zeit verſtrichen, in welcher man immer mehr die Wichtigkeit des 
Einfluſſes des atmoſphaͤriſchen Sauerſtoffes auf die Oxydation des 
Hefenſtoffes und auf die ſpaͤtere Geſundheit und Haltbarkeit des 
Weines erkannte. Wie es aber gewoͤhnlich geht, ſo fiel man im 
Anfange, nachdem man die Entſchleimmethode doch auch nicht fuͤr 
ausreichend anſah, auf Extreme und der Lärm uͤber die von Liebig vor⸗ 
geſchlagene Entſchleimmethode gibt hiervon das beſte Zeugniß. Als 
man ſich in ihrer verſprochenen Wirkung getaͤuſcht fand, ward ſie ver⸗ 
laſſen, ohne das man das — u davon weiter beruͤc⸗ 
fihtigte, 
Ber aber darüber nachdachte, fand dies in der Oxydirung bed 
Hefenftoffs durch die Atmofphäre, welche nur geleitet zu werben 
braucht, um ihre Nachtheile zu vermeiden, dagegen für die Dauer und 
Gefundheit des Weines die größten Vortheile zu ziehen. Mich führte 
fie auf die offene Gährung bei dem rothen Mofte zurüd, bei dem 
weißen aber auf bie fogenannte Abfchöpfmethode, welche alle Vor⸗ 
theile der Entſchleimung und der offenen Gährung ohne deren Nach⸗ 
theile befigt, und welche ich als durchaus rationell, nicht mehr verlaffen 
werde, 

Sie befteht in folgendem: 

Wenn der Moft gekeltert worden, wirb er in offene Buͤtten, in 
einem kuͤhlen Raume, der Einwirkung der Atmoſphaͤre ausgeſetzt. Je 
nach der Temperatur bildet ſich mehr oder weniger ſchnell auf der 
Oberflaͤche der Maſſe ein manchmal zolldicker Deckel, beſtehend aus 
oxydirtem Hefenſtoff, vermengt mit unreifem Traubenmark, in wel⸗ 
chem ſich eine Maſſe Apfelſaͤure u. dgl. befindet. Dieſer Deckel wird 
mit einem großloͤcherigen Seihloͤffel abgeſchoͤpft und in einem Zuber 
aufgehoben, um ihn zu dem Obſtwein zu thun. Jeden Traubenwein 
wuͤrde er durch ſeine Saͤure verderben. Auch iſt ſeine geringe Menge 
gar nicht anzuſchlagen. Nach dem erſten Abſchoͤpfen bildet ſich ein 
zweiter duͤnnerer Deckel, welcher ebenfalls abzunehmen iſt. | 

Der Moft ift alsdann im Sieben, hat lange genug geflanden, um 
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auch in die anderen Weingegenden Frankreichs verbreitet. Welche von 
beiden Arten die befferen find, hierüber ward von alter Zeit her viel⸗ 
fach geftritten. 

Die Gegner der fleinernen Kufen werfen benfelben vor, daß ſolche 
die Maſſe erkaͤlten, und daß nicht zu vermeiden iſt, daß der Moſt etwas 
von dem Ueberzug des Mauerwerkes aufloͤſe. Auch waͤre viel ſchwerer 
zu beobachten, ob eine ſolche Kufe etwa rinne, und alsdann waͤre faſt 
| gar nicht beizufommen, während eine hölzerne Bütte reinlicher und 
jedenfalls leichter zu erwärmen und zu behandeln wäre, 

Dagegen behaupten die Gegner der hölzernen Bütten, daß folche 
mehr Unterhaltung erforderten, von den Veränderungen ber Wärme 
leichter berührt und überhaupt mehr widrigen Zufaͤllen ausgefegt 
wären, baß man auch ferner die fleinernen Kufen leichter und durch⸗ 
dringender, als die hölzernen, erwärmen koͤnne. 

Der Unterfhied in der Brauchbarkeit fcheint nicht fehr bedeutend 
zu fein, jedoch dürften die gemauerten überhaupt nur bei fehr großen 
Weinglitern angewandt werden können, weil fie immer eine gewiſſe 
Größe haben müffen, und alsdann für kleinere Rebgüter zu koflbar 
find. 
Bei den hölzernen Kufen iſt es immer von Vortheil, wenn ſolche 
gegen oben verengert find, damit fich der Hut nicht von ben Eeiten- 
wänden trennt, und den Moft der Einwirkung ber Luft preisgibt, 
Eiferne Reife find beffer wie hölzerne, weil fie wenig Reparatur er» 
fordern, Daher eigentlich wohlfeiler find, und man im Falle eines Rin⸗ 
nens leichter beitommen kann. | 

Man hat hölzerne Kufen bis zur Größe von 5840 Litres, (ohn- 
gefähr 7 rheinifche Fuder,) wenn man fie größer zu haben wünfcht, 
fo läßt man ſolche beffer von Mauerwerk mahen. 

Die Tiefe derfelben darf 6 Fuß nicht überfleigen. Wären fie 
tiefer, fo würde ber Druck der oberen Maffe die Gährung der unteren 
hemmen. Bei einer gefchloffenen Kufe wuͤrde fich jedoch diefe 
Wirkung weniger auffallend zeigen *). 

Alle Kufen müffen für einen oberen Boden gegargelt fein, damit 


) Warum? ift nicht gefagt. 
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man fie in reihen Jahren aud zum Aufheben von Wein benugen 
kann. Wenn man die Kufe bedecken will, fo dient ein folder Boden 
auch als hermetifher Verſchluß. Laßt man benfelben während ber 
Gährung auf der Rufe, fo muß er zum Einfüllen und Arbeiten an dem 
Mofte ein Loch von ohngefähr 18 Zoll bis 2 Fuß Durchmeffer haben, 
welches leicht Iuftdicht zu verfchließen iſt. Es verſteht fi, daß eine 
Deffnung für den Ausgang der Kohlenfäure immer vorhanden fein 
muß, welche entweder offen bleibt, ober einen Verſchluß erhält. An 
dem untern Theil der Kufe muß ein Zopfenloch von 3 Zoll angebracht 
fein, welches während der Gaͤhrung verfcloffen ift, aber nach dem Abs 
ziehen des Weines zur Communication mit der außeren Luft bient, 
damit man in bie Kufe ohne Gefahr einfleigen fann. Eben fo ifl es 
fehr gut, eine Oeffnung zum Herausfiehmen der Treber anzubringen 
(welche Übrigens mit jener für bie Luft felbft vereinigt fein kann). 

In dem Departement der Oftpyrenden (Rouſſillon) find auch noch 
befondere transportable Tonnen gebräuchlich, welche unferen gewoͤhn⸗ 
lichen Fuderfaͤſſern gleichen, aber nach dem Einbringen des Moſtes 
ſorgfaͤltig verſchloſſen werden, außer einem Loche von der Dicke eines 
gewoͤhnlichen Zapfens, zum Entweichen der Kohlenſaͤure. Aus dieſen 
Gaͤhrfaͤſſern werden die Weine gewoͤhnlich nicht vor dem Maͤrz abgezogen. 

Die ſteinernen Kufen werden entweder von Hauſteinen oder har⸗ 
ten Bruchſteinen conſtruirt. Im letzten Falle muß im Innern eine 
Gegenmauer von Badfteinen eingeſetzt werden, um ben Ueberzug zu 
halten, welcher an den Bruchſteinen nicht ſo feſt ankleben wuͤrde. Man 
macht ſie aber auch ganz von Backſteinen, die mit einem Moͤrtel von 
Ziegelmehl und Kalk verbunden ſind. Sie ſind in den Boden gebaut, 
und muͤſſen bis auf ben feſten Grand hinabgehen. Der Ueberzug bes 
ſteht ebenfalls aus einem Moͤrtel, der aus Ziegelmehl und Kalk ge⸗ 
fertigt iſt, und in mehreren Schichten aufgetragen wird. In den erſten 
Jahren ſoll er etwas auf die Farbe des Weines wirken, ſpaͤter aber 
ganz indifferent fein, und ſich mit einer eigenen Kruſte überziehen. 
Um aber die erfljährige Wirkung zu vermeiden, wird noch mit einem 
Pinfel und ganz heiß, eine Verbindung von Wachs und Zerpentindl 
aufgetragen. Um diefe Kufen zu verfchließen, befommen fie eine pafs 
fende Dedung von Holz, welche in das Mauerwerk eingefügt iſt. 


— 

Am Fuße der Kufe wird ein dicker Hahn, ſo wie auch eine Oeff⸗ 
nung angebracht, um den Luftzug nach dem Ablaß herzuſtellen. 

Um den Moſt aufzunehmen, muͤſſen die Kufen man RR auß- 
gewaſchen worden fein. 

Iſt die Temperatur ber Luft kalt, fo if e8 gut, wenn man jene 
ber Kufe durch ein Kohlenfeuer erwärmt, welches manchmal hinreicht, 
ben Trauben felbft die nöthige Wärme beizubringen. Sind diefe aber 
zu ſtark erfältet, fo muß der Moſt aufgemärmt werben, welches jedoch 
.beffer gefchieht, wenn man eine größere Parthie ein wenig, ald wenn 
man einen Meineren Theil des Mofles auf einen höheren Grab erhitzt. 
Da die fleinernen Rufen heißer gemacht werden koͤnnen, und die Hitze 
barin befier anhält, fo erfordern dieſe Bein befonderes Aufwaͤrmen des 
Moſtes. 

Es iſt wichtig, daß die Kufen nur ſo weit gefuͤllt daß der 
aufſteigende Hut nicht uͤber die Raͤnder komme, weil alsdann immer 
noch eine Decke von Kohlenſaͤure ihn von der eeee Luft 
abſperrt *). 

Es iſt immer darauf zu ſehen, daß die Rufe mit. einem Male ges 
fünt wird, und wenn man gleich fo viele Trauben beifammen bat, fo 
koͤnnen ſolche außerhalb derſelben zerdruͤckt und verkleinert werden. 
Kann man nur im Verlauf mehrerer Tage die Kufe fuͤllen, ſo muͤſſen 
die Trauben, bis dieſe voll iſt, unzerdruͤckt bleiben, und werden dann 
erſt durch Menſchen, die hineinſteigen, gemoſtert **). - 

Will man zuckerhaltige Materien hinzufuͤgen ***), ſo muͤſſen ſie 
dazu gethan werden, ehe die Trauben — ſind, damit ſie ſich 
gehoͤrig vermiſchen. 

Die Maſſe muß alſobald zu gaͤhren anfangen. Ar dies nicht der 
Fall, fo muß fie aufgewärmt werben P). 





*) Es mag fich bei folchen großen gährenden Maflen die Wärme auf einen fo 
- hohen Grad fleigern, daß eine Effigbilbung bei Zutritt ber atmofphärifchen 
Luft unvermeidlich zu fein fcheint. 
") Das Moftern ber Trauben durch Menfchen wird faft von allen franzoͤſiſchen 
Schriftſtellern getabelt. 
*") In Frankreich fol dies an mehreren Drten im Gebrauch fein. 
+) Es fcheint überhaupt ‚viel auf eine rafche, heftige Gährung gehalten zu 
werben. Daher findet man wohl mehrere Mittel die Gaͤhrung zu befchleus 
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Wenn man während ber Gährung ben Hut (bie bahin getriebes 
nen Treber) öfters in die Maffe zurlidarbeitet, fo beſchleunigt fic bie 
Gaͤhrung um ein bedeutendes, und je Öfter.man dies thut, je eher if 
fie beendigt. Wahrſcheinlich bewirkt dies jene Maffe von Gaͤhrungs⸗ 
floff, welche fi in dem Hut, durch die Gährung ſelbſt hinaufgetrieben, 
anfammelt, Auch dient das Unterarbeiten bes Hutes noch dazu, daß ſich 
Beine Effigfäure bilden Bann, und daß fich die Farbe des Weines erhöht. 

Manche arbeiten im Anfange der Gährung den Hut zweimal des 
Tages, im Raten — Bee aber nur einmal in bie mail 
zuruͤck. 

Andere unterlaſſen Def ——— ganz, menn nicht Die Sprung 
zu langfam geht. 

Ueberall arbeitet man aber den Hut einige Stunden vor ber Abs 
fuͤllung in den Moft hinein, um bie Gährung noch einmal lebhaft, 
anzuregen, - 

Die zweimal im Tage wiederholte Bearbeitung ſcheint nur bei 
Falten Jahren nuͤtzlich zu fein. Erft gegen das Ende ber Gährung 
hin wäre es IRRE: fie zu vermehren, um Eifigbildung zu ver- 
meiden. Bi 

In der erſten geit muß ‚die Bearbeitung der Maſſe tiefer, als 
gegen Ende der Gaͤhrung gehen, ſie alsdann nur die Benetzung 
des Hutes bezweckt. 

Die Bearbeitung ſelbſt geſchieht am beſten mit Kruͤcken. Die Ar⸗ 
beiter verrichten ihr Geſchaͤft am Teichteften, wenn fie auf: ber uf 
auf Bohlen, ſtehen. 

Gut ift ed, die Kufe mit einem gewöhnlichen Tuche zu bedecken. 

Man hat fruͤher von einem Senkboden geſprochen, um die Treber 
in der Fluͤſſigkeit zuruͤckzuhalten. Da aber alsdann der Moſt mit der 
Luft in Beruͤhrung kommt, ſo ſcheint das Zuruͤckſtoßen des va den 
Vorzug zu verdienen 2: 


nigen aufgezählt, aber nirgends ein Mittel deren Heftigkeit zu hemmen; 
denn der Alkohol, welcher eine foldhe Eigenſchaft befigt,, wird aus andern 
. Grühben hinzugefügt. 

9 Das Zurüdhalten ber. Ireber in dem gährenden Mofte fheint nirgends 
debraͤuchlich. Es waͤre bei großen Maſſen nur aͤußerſt ſchwer ausführbar, 
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welder erfolgt, im Ball man genäthigt iR, einen Teil bes Sates zu | 
entfernen, 

Um ben Wein gut zu erhalien, it ed — fogleic, nad» 
dem der Vorlauf abgezogen ift, die Broden auf die Kelter zu bringen, 
weil fonft leicht Erwaͤrmung entfliehen und ſich Eäure bilden kann. 

Der Wein des ganz legten Drudes führt eine Menge rauher 
Theile mit fih, und muß alfo entweber allein gelegt; oder einem ge 
ringeren Weine beigegeben werden. Wenn auch der Geſchmack ſchlecht 
it, fo enthält er dennoch mehr Alkohol, als der des erfien Druckes, 
was darauf hindeutet, daß ſich eine große Menge beifelben in dem 
Hute während der Gährung anfammeln muß. 

Um die Wirkung der verfchiebenen. Traubenforten auf die Ver⸗ 
befferung des Weined kennen zu lernen, iſt es manchmal zwedimäßig, 
Meine Parthien davon zur Probe abgefondert gähren zu laffen. 

Die dazu tauglichfien Gefäße find Heine Fäßchen von ohngefähr 
8 bis 10 Maßen, welche, nachdem der Moft hineingethan worden if, 
möglichft verfhloffen gehalten werben, bis auf den Ausgang für bie 
Kohlenfäure. Eie müfjen aber in einen Kaum von wenigftens 12%, R. 
Wärme gelegt werben, 

Der befte Zeitpunft zur Probe der Mifchung der Weine ift, wann 
die flürmifche Gährung aufgehört hat, und noch eine Parthie davon 
etwas mehr in Gährung begriffen ift. 

Wil man die Entwidlung jeder Sorte für ſich beobachten, fo zieht 
man ben Moft, nach beendigter Gährung, auf fleinerne Krüge von 
paffender Größe, welche man auf ein fchuhhohes Lager legt, und, ohne 
fie zu verrüden, fpäter abläßt. 


7) Bereitung von weißem Weine aus rothen Trauben 
z (nah Xenoir). 


Hierzu muͤſſen die Trauben, wenn fie möglichft reif find, im Thau 
gelefen, und gleich mit bemfelben, ohne baß ſolche die Sonne berührt, 
und ohne daß man Beeren zerdrüdt, unter bie Kelter gebracht werden. 
Man muß diefelben mit Sorgfalt, und dabei nicht fehr viel auf einmal, 
auf der Kelter ausbreiten, und fogleich prefien. Die Preffung kann 
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fo lange andauern, als der Moft füß und meiß bleibt, wie er 4 ch 
faͤrbt, muß man damit nachlaſſen. 

Der Moſt wird in Faͤſer gefuͤllt, in welchen er ſogleich in die 
Gaͤhrung eintritt. Der Spund muß offen bleiben, und obſchon noch 
ein leerer Raum im Faſſe blieb, ſo draͤngt ſich dennoch der Schaum 
heraus, welcher als Hefe weiter zu gebrauchen iſt. Spaͤter wird das 
Spundloch leicht bedeckt. 

Iſt die Gaͤhrung beendigt, ſo fuͤllt man auf, und wiederholt dies, 
bis zum Ablaß, der im Februar oder Maͤrz erfolgt. 


8) Behandlung ber weißen Meine in Frankreich 
(nah Lenoir). 


In allen Weingegenden, in welchen man ausgezeichnete Weine 
bereitet, werben die weißen Trauben unvermifcht angebaut. Man lieft 
biefelben fo fpät als möglich, und oft erft dann, wenn fchon alle Blätter 
an den Stöden heruntergefallen find. 

Auch Lenoir empfiehlt zur des Weines das Aufe 
fpeichern der Trauben. 

In einigen Weinguͤtern werben die weißen Trauben eingekuft, 
und vergähren mit den Zrebern. Doch muß ber Wein gleih nad 
feiner Bildung abgezogen werben, damit fi) die Raubigkeit ver Kämme 
ihm nicht mittheilt, Doch ift diefer Gebrauch im Ganzen wenig ver⸗ 
breitet. 

Obſchon die Haͤute der weißen Trauben wenig Farbeſtoff enthal⸗ 
ten, ſo iſt es doch weſentlich, um ganz weiße Weine zu erhalten, daß 
die Trauben erſt kurz vor dem Keltern, und nicht an dem Weinberge 
gemoſtert werden. Auch wird der auf dieſe Art behandelte Wein beſſer. 
Es iſt naͤmlich nicht moͤglich, daß das Moſtern laͤngere Zeit vor dem 
Keltern dem Weine nicht etwas Farbe, die Kaͤmme aber — 
mittheilen *). 


) Hier ſcheint genoir durch den in feinem Vaterlande häufig herrfchenden 
Gebrauch, die Trauben ungemoftert vom Weinberg wegzubringen, irre 
geführt zu werben. Richt die Beerenhäute färben den Wein, fondern der 
im Mofte enthaltene Extraktivſtoff, welcher fi an der Luft orpbirt. Die 
Wirkung deffelben ift aber, befonders in der erften Zeit, unbedeutend und 
wird durch das Schwefeln meiftens wieber niebergefchlagen. 


2 

Der geroöhnliche Gebrauch, ben weißen Wein in Faͤſſern vergaͤh⸗ 
ren und ihn bis zum erflen Ablaß darin liegen zu laffen, mag in den 
fünlihen Provinzen zwedimäßig fein. In den nördlichen hat aber der 
Bein zu viele Defe, welche Weranlaffung zu mancherlei Krankheiten 
gibt. Es wäre daher dafelbfi nicht unangemefien, wenn man ben. Wein 
in größeren Saffern würde vergahren laflen, um ihn nachher fpäter 
aus dieſen in Fleinere umzufuͤllen. 


9) Behandlung ber — Burgundermweine*) 
(nah Morelot). 


- Benn bie Trauben halb gemoftert nach Haufe fommen, fo wird 
die erfte Balonge (eine Art von Bütten, um die Trauben auf Wagen 
an die Kelter zu transportiren), in die Kufe geleert, und von einem 
Wingerter mit den Füßen zerflampft. Dies gibt das Gährmaterial 
(Levain). Auf dieſes werden nun alle andern, kaum gebrüdten 
Trauben gefchüttet, fo wie fie aus den Weinbergen kommen, und bie 
Kufe wird angefültt. Es gefchieht hierbei gar nichts zur etwaigen Be- 
förderung der Gaͤhrung, was beſonders ungünftig in Falten Herbften 
einwirdt, Bei heißem Wetter beginnt fie aber fhon nad) der Stunde 
des Einfuͤllens. 

Wenn die Gährung ſchon weit genug ———— iſt, und ſich 
ihrem Ende naht, ſo laͤßt man einen oder mehrere ganz nackte Maͤnner 
in die Kufe hinabſteigen, welche ohngefaͤhr eine Stunde lang die 
Trauben auf alle moͤgliche Weiſe zu verkleinern ſuchen. Hierdurch wird 
eine große Quantitaͤt von Zuckerſtoff frei, welcher ſeither noch nicht ge⸗ 
gohren hatte. Nach dieſer Arbeit wird aber der Grad der Gaͤhrung 
ſehr erhoͤht; man beobachtet alsdann die Kufe genauer, und wenn die 
Trauben noch nicht hinreichend verkleinert find, fo muͤſſen noch einmal 
Arbeiter hinein, um folche noch vollends zu moftern, fo wie den Moft 
und die Trauben recht genau durch einander zu arbeiten. Gewöhnlich 
drei Stunden nad diefer Arbeit (coup de pied,) ift der Zeitpunkt 
erfchienen, in welchem der Moft aus der Kufe gebracht werden muß, 

*) Es wird nicht unzweckmaͤßig fein, nad der allgemeinen Darftellung ber 


Behandlung der Weine in Frankreich, auch jene der einzelnen in diefem 
Lande vorzüglich befannten Weinforten im Detail folgen zu laffen. 


\ 
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Bon den Kufen, am ihrem oberen Theil, gehen "hölzerne Kaͤndel 
auf die Keltern, und von oben her werben auch die Buͤtten ausgeleert, 
weil man glawbt, def ber Bein, wenn er durch die auf der Kelter 
liegenden Treber gehe, an Farbe gewinne. 

Aler in. der Kaufe: befindliche. Bein geht auf ziemlich — 
Weiſe den Weg durch die. Kelter, indem ein Mann in die Kufe ſteigt, 
der ſich nur vermittelſt eines großen Leſekorbes und einer dreizinkigen 
Gabel, Grappe genannt, darin erhalten kann. Dieſer füllt. Heine tan⸗ 
nene Geſchirre, welche von den oben ſtehenden Arbeitern abgenommen 
und in die Kaͤndel ausgeleert werden. 

Wenn die erſte Vorlage an der Kelter eingefügt ift, fo wirb von 
biefer der abfließende Moſt in bie nebenfichenben Gefäße Übergefchöpft. 

Sf die Kufe ansgelst fo werden die Treber zum Preſſen zu 
gericht. 

Der: erſte Preßwein wirb dem Vorlauf hi Drud gleich gerech- 
net. Man vertheilt dieſen in eine Anzahl von Faͤſſern und gibt Acht, 
daß in jedes Faß auch eine gleiche Menge des Weines komme, welcher, 
nachdem der Secker einigemal geſchnitten iſt, ausluͤuft. Der Wein der 
legten Preſſung wird vom einigen Rebbeflgern nicht zu dem andern 
Weine geworfen, andere glauben ihm gerade dadurd mehr Haltbar- 
feit zu geben. Im Ganzen ift eö aber meiftens fo wenig, daß derfelbe 
weder fchaden, noch viel nügen Bann. 

Das game Verfahren, welches wenig Nachahmung verdient, wirb 
nach Morelots Angabe jet von vielen Rebleuten in feinen Mängeln 
‚werbefiert. Doc, findet ſich bei der Füllung und Behandlung der Kufe 
eine Eigenthuͤmlichkeit, welche vieleicht auf die Natur des Burgunber« 
weined mehr Einfluß, als man denken follte, äußert. Es iſt dies das 
erſt nach und nach folgende Zerdruͤcken der Beeren, wobei der Zuder 
alımdtig zur Gaͤhrung koͤmmt, daher folche nicht zu ſtuͤrmiſch wird, 
und virfteicht hierdurch eine größere Maffe unzerfetzten Zuckerſtoffs in 
dem Weine bleibt. Da’der Wein bei dem Herausnehmen aus ber Stufe 
‚der aͤnßern Luft ſehr nusgefeht wird, unb zwar im Spätherbfi, in ge⸗ 
wöhnlich ſehr kühler Temperatur, wobei ber Alkohol feine Anregung 
zur Effigbildung empfängt, fo mag hierbei fich eine bedeutende Menge 


von Klebet ausideiden und zur Verringerung ber ——— bei⸗ 
v. Babo, Weinbau. 


tragen. Erfolge, welche auf andern Wegen und. mit Wermeibung ber 
dabei vorkommenden Mißſtaͤnde ebenfalls zu erreichen wären. 

Dos allmdlige Freimachen des Zuckerſtoffs "während der Gaͤhrung 
beweiſt aber, daß es nicht gerade ſchadet, menn bie Daͤhrung nicht ganz 
und gar gleichmaͤßig anfaͤngt und verlaͤuft. Nur darf dabei kein hoher 
Waͤrmegrad den Uebergang bed Alkohole in Eſſig begüͤnſtigen. Daher 
ift es auch nicht vom fo geoßem Belang, wenn frifcher Moft zu ſchon 
gaͤhrendem geſchuͤttet wird, und die Darauf. gelegte grafie Wichtigkeit 
Scheint, mean man bie Sarhe genamer betrachtet, bedeutend an. ſchwinden. 

Merkwürbig ift, daß bei Bereitung bed Affenthaler rethen Weines 
ebenfalls eine Parthie unzerquetſchter Trauben ih die Gaͤheſtaͤnder 
koͤmmt, welche. erſt bei dem Keltern gexquetfiht werben, Vielleicht läßt 
fi) der Urfprung diefer Behandlung aus Burgund berisiten. Im Elſaß 
werden nach beendigter flürmifcher Gährung oͤfters noch Trauben zu⸗ 
gemoſtert, welche feither darch Berdünftung vertrecuen wären. . Solche 
follen den Wein füß und.angenehm machen. 

Wenn nadı Morelot die-Käffer fuͤnfzehn Kogeılonp.akht gan; 
wol, zur Nachgaͤhrung, gelegen. haben, ſo werden ‚fie — vollends 
aufgefuͤllt und bis zum er legen gelafien.. 


10) Bereitung ber — Berbsansmpine, . 5 
(nah M. Paguierre). Er 


Die. hier gegebene Behanblungsweife zeichntt fich. — da⸗ 
en aus, daß ben ohnehin zuckerreichen Trauben noch. eine beden⸗ 
tende Parthie von Alkohol zugefeht wird. Es iR übrigens an ber 
Aechtheit des Berichtes nicht zu. gmeifeln, be hiefer von einem beder⸗ 
tenden Beinmäller yon Borbeaur herruͤhrt, deſſen Schriftchen über die 
Heine dortiger Gegenb fehr verbreitet zu fein ſcheint. Doch bemerit 
.. „berfelbe, daß auch mannichfarhe Abaͤnderungen dieſes Wenfahrene ſtati⸗ 
finden mögen. Ich gebe den Bericht, wie ich ihn faat, er. mag ald 
 Wufter dieſer Art von Weinbehandlung dienen. 

Um die Trauben einzuerndten, müften ſolche die dazu —— 
Reife erhalten haben, duͤrfen aber auch nicht zu uͤberraff oder faul fein, 
weil hiervon ber Wein einen matten Geſchmack erhaͤlt, und gu lange 
«arbeitet, auch Neigung zum Stichigwerden bekoͤmmt, und ſchwerer eis 
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ber andere zu behandeln iſt, Doc, ifl e8 immer befier, die Zrauben 
etwaß fpäter, als unreif einzuheimſen. 

Nachdem nun die großen Nebfeldsbefiger ihre Faͤſſer haben her: 
‚richten und mit Weingeiſt von der flärffien Sorte (Esprit de trois six) 
haben ausſchwenken laffen, fo machen fie von allen Trauben eine Aus⸗ 
wahl; die faulen, welfen und unreifen werden ausgefondert. Alsdann 
geht die erſte Sorge dahin, eine fogenannte Muttertufe (m&re cuve) für 
bie vorzuͤglichſten Erauben anzulegen. Diefe werben hier hinein, ohne 
die Kaͤmme, jedoch unzerdruͤckt, eingefchüttet. Iſt die Kufe auf 15 bis 
20 Zoll Höhe aufgefünt, fo kommen gegen zwei Gallonen (ohngefähr 
6 Maß) alter Cognac oder Armagnac dariiber. Dieſem folgt eine neue 
Schichte ausgefuchter Trauben mit eben fo vielem Spiritus, und fo 
fort, bis die Kufe von iſt. Außerdem werden noch 6— 12 Maß 
Esprit de trois six, je nach der Größe der Kufe, nachgefüllt. Die 

Menge des Weingeiſtes hängt uͤbrigens auch von der Güte bed Jahr⸗ 
ganges ab, fo daB geringere mehr Spiritus, als die guten, erhalten, 
- theilß, wie ih Paguierre ausdruͤckt, um die Gährung anzuregen (?), 
theild um die mangelnde Reife zu erſetzen. 

Sind die Trauben zu Ealt zum Beginnen ber Gährung, fo 
muß, die Rufe mit Hülfe von Defen aufgewärmt werden, was jeboch 
fehr felten nothwendig iſt. | 

Die Mutterkufe muß in ihrer Größe mit ber übrigen Erndte im 
Verhaͤltniß fliehen, Sie darf nicht unter dem vierten Theile betragen, 
aber auch nicht mehr als ein Dritiheil ausmachen, fo daß flr 100 
Dhm eine Kufe von 25—30 Ohm hinreicht, | 

Iſt fie angefuͤllt, fo wird fie luftdicht verfchloffen und mit wolle- 
nen Deden bedeckt, worauf man fie 3 bis 4 Wochen unberührt flehen 
laͤßt, und nur manchmal nachſieht, um etwaigen ſtoͤrenden Zufällen zu 
begeguen. Im oberen Drittheil der Kufe wird ein kleiner Hahn an- 
gebracht, um den Fortfchritt ber Gährung beurtheilen und, wann fie 
beendigt, zur Abfüllung fihreiten zu koͤnnen, wozu die Faͤſſer ausge⸗ 
brüht und mit dem ftärkften Weingeiſt geſchwenkt ſeyn mäflen *). 





| *) D6 die Kufe eine Deffnung zum Austritt der Koplenfäure habe oder nicht, 
ift nicht gefagt. Eine ſolche ift jedenfalls nothwendig, wenn wirklid ein 
Inftwichte Berſchließung angewandt wird, 
30 * 
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Man weiß, daß der Wein zum Abziehen taug!, wenn er Palt 
und hell geworben ift. 

Während die Mutterdufe arbeitet, wird die Lefe auf die ange⸗ 
gebene Weile fortgefegt, und die Trauben, mit den Kämmen gemoftert, 
in die Kufen gebracht, wo die Gährung auf natürliche Weiſe erfolgt. 
Die Kufen müffen 12-15 Zoll weit leer bleiben, damit die Zlüffig- 
Beit nicht zu hoch fleige und auslaufe. 

Zur Gährung werden die Kufen leicht bededt. Nach 8-12 Ta⸗ 
gen ſind ſie erkaltet, je nn die Qualität der Trauben geringer 
oder beffer iſt. 

Gleich nach der Erfaltung ift e& Zeit, den Bein abzulaffen, damit 
er feinen Kammgefchmad bekoͤmmt. Wird der Ablaß zu frühe vorge 

nommen, fo arbeitet er. wieder zu fehr in den — (harriques) 
und wird nicht haltbar. 

Diefe Lagerfäffer werden aber nicht ganz. von dem gewöhnlichen 
‚Weine angefüllt, fondern jener aus der Mutterkufe wird unter fit gleich⸗ 
mäßig vertheilt, bis fie vollends gefüllt find, ven übrigen Moſt aber ver: 
wendet man zum fpäteren Auffüllen. Die Fäffer bleiben nody 8 Tage 
klang unverfpunbet, man bebedit nur das Spundloch mit einem Stein 
ober einem Bretichen. Alle 2 Tage werben fie nachgefült, find fie 
aber verfpundet, nur alle acht Tage, bis man das Faß mit dem 
Spund auf die Seite legt, welches nach 18 Monaten gefchieht. 

Im erfien Jahr werben die Weine dreimal abgelaffen. Im Monat 
März kommen fie von ber erften Hefe. Der zweite Ablaß geſchieht vor 
ber Hige des Julius und Auguftes, damit fid der Wein nicht hebt, 
und der dritte im Monat Oktober. 

Man läßt nur ab, wenn die Weine Mar find, und die Winde aus 
Nord oder Oft kommen, fo wie auch nur bei heftem Wetter. 

Bor jedem Ablaffen werben die einzufüllenden Faͤſſer eingebrannt, 
um ale Gährung zu vermeiden. Je älter der Wein, deſto weniger 
Schwefel muß genommen werben, fo wie die rothen Weine überhaupt 
weniger al8 die weißen davon noͤthig haben. 

Achtzehn Monate nad) der Leſe wird zum viertenmale & abgelaffen, 
alſo noch einmal im März. Alsdann können die Faffer mit dem Spund 
auf bie Seite gelegt werben, wobei fie-jedoch an jedem Ende: zwei 
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eiſetne Reife haben, und die hölzernen Reife in gutem Stand feyn 
müffen. Die einmal fchief gelegten Fäfler bedürfen Feines Auffüllens. 
mehr, und nur alle 6 Monate ift darnady zu fehen, um den Wein 
im Märg oder Oktober abzugiehen. Nachdem derfelbe 5— 6 Jahr alt 
it, wird biefes Ablafjen nur einmal im Jahr nothwendig, und dere 
jedesmal im Mär, wo die Weine am Elarften find. 

So weit Paguierre. Aus der Behandlung ſieht man, wie 
vielen Zucker und ſonſtige Beſtandtheile, dabei aber auch, wie vielen 
Kleber die auf dieſe Weiſe behandelten Weine in ihrer Jugend enthal⸗ 
ten muͤſſen, wenn man fie fo lange aufhalten und fo oft ablaſſen muß, 
bis fie rein und trinkbar werden. Wahrſcheinlich ift aber auch ber 
ſtarke Zufag won Alkohol mit Urfache, daß ſolche Weine fo lange unreif 
bleiben, und es iſt die Frage, ob fie bei einer andern Behandlung 
nicht ſchneller trinkbar, dabei aber vielleicht auch noch bouquetreicher 
würben, was jedoch an Ort und Stelle geprüft. und entfchieden werben 
müßte, 

Der Harfe Alkoholzuſatz kann übrigens auf den Geſchmac ber 
Gonfumenten berechnet fein. Weil man in Englarid,, wie überhaupt 
im Rerden, mehr das geillige Prinzip an den Weinen liebt, der Abfas 
ber Bordeaurweine aber vorzüglich nach den nördlichen Ländern geht, 
fo mag man ſich nach diefer Liebhaberei gerichtet und den Weingeiftzufag. 
angefangen haben. Gewiß ift, baß diefe Weine ihn eigentlich nicht 
nöthig hätten, auch früher ohne ihn yproducirt wurden, und ben» 
noch ihre Beruͤhmtheit erlangt haben, da der Gebrau des Wein- 
geiſtes überhaupt erfl in dem verfloffenen Jahrhundert zugenommen hat, 

Uebrigens werben zu Handelözweden noch eine Menge von Mis 
Ihungen und Mobificationen angewandt, auf welche wir aber nicht 
weiter eingehen koͤnnen. 


11) Bereitung mouffirender Beine 
(nah Zenoir, Savoleau und Julien). 

Da ich bei meinen Berfuchen über die Fabrikation der moufliren- 
den Weine genau auf diefelben Nefultate gefommen bin, welche Lenoir 
nah Gavoleau und Julien in feiner Abhandlung darüber aus⸗ 
fpricht, fo halte ich es das zweckmaͤßigſte, diefen Schriftfleller hier 
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felbft forechen zu laſſen, behalte mie aber vor, eiwa nothwendige An⸗ 
merkungen beizufügen, fo wie auch manches mehr im Auszuge zu geben. 
Lenoir fagt: 

Alle die verfchiebenen Methoden in Frankreich, bei Verfertigung 
mouffirender Weine, laufen barauf hinaus, vom Moſte ſogleich allen 
überflüffigen Gährungöftoff zu trennen, und ihm nur fo viel zu laſſen, 
ald er zur Zerſetzung des Zuckers gerade nothwendig hat. Er gährt 
aledann um fo viel langfamer, als auch bie Temperatur ber Winterd« 
zeit biefe Gaͤhrung nicht begünftiget. Sie fcheint Telbft ganz unter 
brochen zu ſeyn, biß die folgende Sommerwaͤrme foldye wieder erweckt, 
welche nun aber nicht mehr in den Faͤſſern, fondern in den Boutelllen 
vor fich gebt, weil der Wein im Monat März abgezogen wird, In 
diefen fängt die neue Gährung während des Maied an, aber nie ifl 
fie mehr ganz volftändig, weil die durch bie entwidelte :Kohlenfäure 
entftehende Prefiung am Ende fo flark wird, daß ſolche bie Gährung 
felbft wieder unterdruͤckt. Daher enthält der mouffirende Wein, wenig- 
ſtens in den erften Jahren, immer umzerfegten Zucker, unb er wird 
ſtets mouffirender, je mehr fich dieſer vermindert. 

Cavoleau gibt eine Menge verfchiebener —— mouſ⸗ 
firender Weine, wie ſolche in einzelnen Diſtrikten und Weingirtern in 
Frankreich im Gebrauche find, an. Es follen einige mit nn 
ihrer Zweckmaͤßigkeit bier angeführt werben *). nr 


Methode im Arrondiffement von PAR im 
Ardeche⸗Departement. 


Man lieſt eine Parthie weißer Trauben aus, und legt ſolche auf 
ben Speicher, oder wenn man kann, 3—4 Tage in die Sonne, Man 
kaͤmmt fie ab, bringt fie in eine Bütte, und moftert:fle mit Händen 
und Füßen. Dann läßt man die Maffe 24—30 Stunden ruhen, um 
die Beerenhäute auffteigen zu laffen, und zieht dann die Fluͤſſigkeit in 
große Flafchen ab, welche man alle 2 Tage. in andere Slafchen abfuͤllt 


*) Ich halte es nicht für ungeeignet, bie Aufzaͤhlung mehrerer Methoden hier 
foigen zu laffen, weil einige nicht fo viel Umftände, wie bie eigentliche 
Shampagnerfabrilation erfordern, daher manchen unferer Rebbeſiter zur 
Nachahmung von Intereſſe ſein koͤnnen. 
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bie die Bimmilche Gaͤhrung vollendet iſt. Der Wein wird alsdann klar 
und in ſtarke Bouteillen gefuͤllt, welche man am andern Morgen vere 
flopft, bindet und verpicht*). 


Berfahrungsart in Zimour. 

Hier wid der mouffirende Wein aus einer Zraubenart, mweldhe 
unter dem Namen blarıquette de Limoux bekannt ift, verfertigt. 
Man transportirt diefe Trauben, ohne ſie abzubeeren, in die Wohnung. 
des Eigenthuͤmers, und breitet fie 4—5- Tage auf dem Speicher aus. 
Weiber fondern- dann bie faulen und ſchlechten Trauben von den guten. 
Darauf werden diefe abgebeert und gemoflert. Man läßt den Moſt 
durch ein Steb laufen, und fünt ihn in Sößchen von 100-120 Litre 
Ceirca 80 Maß). Fünfoder ſechs Tage nachher Hirt man den Wein, 
indem man ihn durch mehrere Filter von ſehr dicht gefchlagenen Tuͤ⸗ 
chern laufen läßt, worauf mar ihn in die unterdeffen aus geſchwenkten 
Fäffer zuruͤckfuͤllt**). 

Der, Spund wird leicht bededt und nicht eher eingefchlagen, bis 
die merkliche Gaͤhrung amfhört, welches in ð ober 6 Tagen nach dem 
Einfuͤllen der Kal if, ei 

Der Wein koͤmmt zur Zeit des Vollmonds im März in die 


Flaſchen. | 
Verfahren in Saint Ambroir (im Gard«Departement). 
Dies ift ziemlich ſonderbar. Nach dem Abbeeren und Queiſchen 
ber Trauben bleiben ſolche 3048 Stunden ſtehen. Man zieht alddann 
*) Soll bei diefem Verfahren, namentlidy bei dem fo oft wiederholten Abfüllen 
per Kleber nicht vollftändig, nur durch die Berührung mit der atmoſphaͤri⸗ 
fchen Luft ausgefcieden werden, was bei andern Methoden durch Schwefel 
bewirkt wirb? Es wäre dies Lin neuer Beweis für die Zweckmaͤßigkeit des 
Sährens an freier Luft in manchen Fällen. Es darf aber hier, obſchon es 
nicht angegeben iſt, die Gaͤhrung nur in einem Fühlen Raume vor ſich gehen. 
Diefe Gährung in einzelnen Flaſchen und Heinen Parthien mitbert deren 
Heftigkeit. Wahrſcheinlich geſchieht die Trennung der Maſſe in Heine Theil⸗ 
chen aus dieſem Grund, Wir hätten daher hier gewiſſermaßen eine Modis 
. fifation dee Baieriſchen Biergährung angewandt auf jene bes Weines. 
»22) Hierbei if das flattfindenhe Ausfegen des Weines an die atmofphärifche 
Luft nicht zu uͤberſehen. 





den Moft ab, filtrirt ihn durch graues Papier und filt ihr auf. 
Flafſchen. 


Verfahren in Arbois (Jura). 


Man beert ab und preßt wie gewoͤhnlich. Der Moſt koͤmmt als⸗ 
dann 36—48 Stunden lang, je nachdem wärmere oder kaͤltere Wit⸗ 
terung herrſcht, in eine Buͤtte, damit ſich die gröbere Hefe trenne. 
Man fieht dabei fich auf der Oberfläche eine Dede bilden, welche man 
fo dicht als möglich werden laffen muß, wobei fi aber die ftürmifche 
Gährung noch nicht zeigen darf. Denn alsdann ‚wäre es Feine Zeit 
mehr abzuziehen, und der Wein würde nit Bar werden. Der rechte 
Zeitpunft ift, wenn ſich Beine Blafen von Kohlenfäure zu zeigen - be= 
ginnen. Um dieſen nicht zu verfäumen, bleiben manche Wingertölente 
die ganze Nacht über auf. 

Wenn einmal abgezogen ift, koͤmmt ber Moft wieder in Bitten, 
in welchen er eine zweite Dede bildet. Man wiederholt diefe Opera- 
tion, bis derſelbe ganz Bar ift, hierauf koͤmmt er in Fäfler, welche 
immer vol gehalten werden*). Mehreremale im Tag werben fie 
nachgeſehen, und wenn fie en den Epund übergelaufen find, werden‘ 
fie nachgefuͤllt. 

Iſt die Gaͤhrung ganz vollendet, ſo ſchließt man die Faͤſſer luft⸗ 
dicht ab. Man zieht den Wein wiederholt im Januar und Februar 
ab, im Monat Maͤrz wird er geſchoͤnt, darauf bei heiterem Wettet in 
die Bonteillen gefuͤllt, die Stopfer feſt aufgebunden und verpidht. 

Manche behalten ſolchen Wein in Fäffern 10 und mehrere Jahre, 
und erhalten dann ben fogenannten gelben Wein, ber als eeriimein 
fehr gefhägt iſt **). \ 

Diefer Befchreibung ift noch beizufügen, daß die Weinlefe im 
Jura fehr fpät geſchieht; ſonſt waͤre die Langſamkeit nicht zu begreifen, 


) Das Ganze iſt eine Entſchleimmethode, welche, ohne groͤßeren Vortheit 
zu gewaͤhren, nur mit weit mehr Umſtaͤnden verknüpft iſt. 

) Aus bdiefer Benennung fiebt man, daß, obfchon es nicht bemerkt ift, 
ſchwarze Trauben dazu verwendet werden. Es ift diefer Wein gleich mit 
dem Weißarbft. Außerdem zeigt bad Gange, wie fehr ſich der Bein durch 
eine zweckmäßig geleitete Entſchleimmethode veredelt. 


N Br: - | 
mit welcher hier die Gährung eintritt. Man würde fie aber bei wär« 
merem Better leicht durch Filtriren des Moſtes, nach dem erflen Abs, 
ziehen, durch einen etwas dichten Stoff entkräften fünnın. 

Es märe vielleicht beffer, den Moſt aus den ganzen. ungemofterten- 
Trauben zu prefien, da fich derfelbe viel leichter Elärt. 


Berfahren in dem Art ondiffement von Befort. : 
(Haut Rhin). ZZ 
| Man nimmt Moft von der erften Prefung, filtrirt ihn verſchie⸗ 
dene Male, bis er die moͤglichſte Klarheit erlangt hat, fuͤllt ihn in 
Bouteillen oder Kruͤge, und verſtopft, verbindet und verpichi ſie. Der 
Wein gaͤhrt in den Flaſchen. Es zerſpringen viele, und man iſt zu 
frieden, wenn man die Haͤlfte zuruͤckbehaͤlt. 
Wenn man einige Zeit zwiſchen dem Filtriren verſtreichen ließe, 
ſo wuͤrde der Hefeſtoff eher zuruͤckbehalten. 
Es gibt uͤbrigens noch ein anderes Mittel, den Moſt von dem 
groͤßten Theil ſeiner Hefe zu befreien, indem man ihn naͤmlich bis auf 
40 Grade erhitzt. Die Hefe ſcheidet ſi ch aus, und fann at ltrirt 
werden. 
Alle dieſe Weine ſind felten ganz rein und Mar. Nach der zwei⸗ 
ten Gährung bildet fi immer ein Niederfhlag, welcher der Klarheit 
und dem Gefchmad fchadet. Gerade das äftere Abfcheiden dieſes Nies 
berfchlages iſt es, was den Champagnerweinen ihre Vorzüge über alle 
andern Schaummeine ertheilt*). ’ 


Verfahren in ber Champagne. = 
Zu den weißen Weinen. werden ſowohl weiße als ſchwarze Trauben 
verwendet. : Dieſe Miſchung trägt zu ber Güte, namentlich der mouffi- 
renden Weine bei. Die fchwarzen ertragen beffer die Regen und Fröfte, 
reifen früher und find bei fühlen Jahren um, fo vortheilhafter, aber in 
heißen Jahrgaͤngen find fie oft zu reif, und ihre Farbe theilt fih dann 
leicht auch ſchon bei den erſten Preſſungen dem Moſte mit. 
*) Die Champagnerweine unterſcheiden ſich von ben andern au durch ihre 
Verfühung, Dieſe aber iſt ohne eine neu entſtehende Gaͤhrang anzuregen, 
nicht ausführbar, wenn nit det Hefeftcff zuvor ganz unauflöslich gemacht, 


und von dem Wein getrehnt: wird, was am Ende durch dad lee Ums 
füllen und ntzichen der Ablogerungen erfolgt, 
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Die Beine, welde man aus ſchwarzen Trauben gieht, beiyalten 
mehr Klarheit und Weiße, fie find Eräftiger, feiner und bünnflüfiger, 
als die von den weißen Trauben, dabei find fie auch geiflzeicher und 
weniger zum zuflarken Mouffisen geneigt. Dagegen geben die weißen 
Trauben nur geringe, aber ſehr ſtark mouſſtrende Beine. Es ſcheint 
baher, eine Miſchung von ſchwarzen und weißen Trauben am zwedmaͤ⸗ 
Bigften zu feyn, 

Um weiße Weine aus ſchwarzen Trauben, ohne die geringſte Faͤr⸗ 
bung zu erhalten *), wird große Aufmerkſamkeit erfordert. Man lieſt 
die reifften Trauben aus, befreit fie aber von allen trodnen, grünen 
und faulen Beeren, Sie werben hernac in große Körbe gebracht, und 
von Pferden an bie Kelter getragen, wobei man Sorge trägt, fie mit 
einem Tuche zu bedecken, um die Wirkung der Sonne und etwaige 
Gaͤhrung zu vermeiden **). 

Die Preſſung geſchieht ſo fänel als möglich, und man preßt nur 
in drei Abfchnitten, je nachdem der Moft feine Süße und Durchſichtig⸗ 
keit behalten, oder mehr Stärke oder aud Färbung erhalten fol. Als 
Produkt diefer erfien Prefjungen erhält man den beften Wein, bie 
fpäteren geben ben im Lande befannten vin de taille, Derfelbe ift 
leicht gefaͤrbt, geiſtiger als der erſte, und von gutem Geſchmack. Die 
Weine von der ganz letzten Preſſung ſind, obſchon nicht ganz roth, 
doch ſtark gefaͤrbt, und koͤnnen nicht mehr fuͤr weiße gehen. Man 
bedient ſich ihrer zur Verbeſſerung gemeiner rother Weine ***). 


9) Sch habe fehr Heike Weine erhalten, indem ich die Trauben durch eine 
Walzenmühle laufen lieh, und leicht auspreßte, darauf den Moft aber 
fogleich entſchleimte. 

9 Daß ſolche im Thau geleſen werden müffen, wird hier nicht weiter berührt. 

— Nach Bronner werden nach dem erſten Druck die Seckerbretter wegge⸗ 

nommen', und bie an ben Seiten liegenden, weniger gedruͤckten Trauben 

auf die Maſſe zurückgeworfen. Dies Verfahren wird bei der dritten 
Preſſung wiederholt. Ueberhaupt iſt das techniſche Verfahren in Bron⸗ 
ners Weinbau und Weinbereitung in ber Champagne ⁊c. ſehr ausführlich 
und genau beſchrieben. Hiernach werden alle Preſſungen von einander 
getrennt und beſonders behandelt, nach ber Gaͤhrung aber kommen bie 
paſſenden Sorten zuſammen. Leno ir ſagt nichts hiervon, obſchon dies eine 
bedeutende Verbeſſerung in der Behandlungsweiſe ſelbſt if. 
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Der gepreßte. Moſt wird nicht gleich in Fäffer gefuͤllt, ſondern in 
einer Bitte 6—15 Stunden ſtehen lafien, damit er feine dicke Hefe: 
werliere, welche fid) ‘entweder zu Boden feßt, oder in bie Höhe hebt: 
Bemerkt man, daß der Moſt gähren u fo — der * davon 
alsdann erſt in. die Faͤſſer*). Zu 

Diele Operation findet fich in alten: — beſchricbenen Methoden. 
oder iſt durch ein Aequivalent (z. B. das Filtriren) erſetzt. Immer 
handelt es ſich von Trennung eines Theild der Hefe, die. wenn fie 
dabei bliebe, eine vollſtaͤndige Gaͤhrung bewirken würde, nad welcher 
fein Mouſſiren mehr flattfindet. | 

Der zam Schaͤumen beflimmte Bein wird im März ober Konit, 
noch im Balkenkeller**), abgezogen unb geſchoͤnt, und alsdann in 
Bonteillen gefuͤlt. Jener zu nicht mouffirendem Weine oder zum ges 
wöhnlichen Tranke beftimmite kann erfi im Herbfte auf Flaſchen gezogen 
werden, Derfelbe wird in der Gegend von Epernay, im April oder Mai, 
in den eigentlichen Keller gebracht. Manche ziehen den Wein Thon 
im Februar auf Flafchen, risfiren aber, daS: ex nur ſchwach ober ‚gar 
nit monfirt. Im erſten Falle haben fie weniger Schaden durch das 
Zerſpringen der Bouteiten = | ZZ | 


) Diefe Behandlungsart koͤnnte, In Betreff des Verhaltens bes Klebers zur 
atmoſphaͤr iſchen Luft, nicht zweckmaͤßiger fein. Ich habe jedoch auch ſol⸗ 
‚ hen Moſt gleich in geſchwefelte Faͤſſer gefuͤllt, ohne einen andern Rach⸗ 
theil zu ſpüͤren, als daß fie langſamer zu gähren anfingen. 
*) Cellier. Eine Art von Balkenkeller, wohin, nah Bronner, bie 
: Weine aus den Bätten in bie Käffes ‚gelegt werden. Rach bemfelben 
koͤmmt ber Mare Moft in kleine eingefcpwefelte Zäfler, auf gewöhnliche 
Lager. Der Spund wird offen ‚gelaffen, und das Faß faft ganz angefüllt, 
damit, bei der Gährung, die fich ausfcheidende Hefe ablaufen kann (Ober⸗ 
gaͤhre). Iſt dieſe ſtürmiſche Sährung-voräber, fo debeckt man das Spund⸗ 
loch mit einem Biegelfteine. Der ſchwache Luftzutritt trägt zus völligen 
Klärung des neuen Weines bei. Wenn die Weine von ber Hefe abgezos 
gen werden, fo mifcht man die verfchiedenen Sorten erft in den Kufen, 
reinigt iind ſchwefelt die Faͤſſer, und FÜHL den Mein wieder zuruͤck, worauf 
er geihönt wird, Die Schönung felbft gelingt in diefen Kleinen Faͤſſern 
volltommener als in den großen. u 
m) Wahrſcheinlich If zur kälseren Wintersgeit auch ber feinſt zertheilte Kleber 
ganz niebergefchlagen , der ſich bei etwas mehr Wärme in bem Weine 
wieder hebt. Es ift aber hegreiflich, daß bei gaͤnzlichem angel om Des 
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Die in Flaſchen abgezogenen Weine kommen nicht. zu gleicher Zeit 
in das. Mouſſiren. Manchmal zeigt fidy daffelbe ſogleich, manchmal erft 
nach 14 Tagen, andere beduͤrfen hierzu mehrere Monate. Einige er⸗ 
fordern eine Zemperaturveränderung, und müflen aus dem Keller in: 
den Cellier gebracht werben u. f.w. Manche müffen fogar im nächfien 
Jahre mit einem fehr Kart monffirenden Weine vermilcht werben. 
Ueberhaupt iſt das Schäumen des Meines, fowohl in feinem Enifichen 
als in feinem Fortfchreiten und Wirken u. ſ. w. eine Art von Räthfel 
für die geübteften Handelsleute und Fabrikanten, die Verſchiedenheit der 
Jahrgänge und Gewächfe, ihre Milchung, die größere oder geringere. 
Sorgfalt, das Einfüllen, dad Binden der Faͤſſer, das Glas der Fla⸗ 
ſchen, die Lage der Keller, die Zahl und Austheilung ihrer Zuglöcher, 
die größere ober geringere Tiefe, ber Boden, in welchen fie eingeſenkt 
find, alles das äußert einen oft unbegreiflien Einfluß auf das Ent 
fichen des Schäumens, (Gavoleau). 

Es ift merkwürdig, daß man bei diefer Herzählung von Segen“ 
fländen, denen man einen befondern. Einfluß auf das Schaͤumen zus 
traut, den Waͤrmegrad gar nicht beruͤckſichtigt, welcher doch eine Haupt⸗ 
rolle dabei ſpielt. 

Die Temperatur bedingt naͤmlich die Menge des in dem Moſte 
zuruͤckbleibenden Fermentes, wenn man in der Kufe die groͤberen Theile 
der meigentlich fo genannten Hefe abfegen läßt. Iſt in derfeiben zu 
viel niedergefunfen, fo wird der Wein nicht fhäumen, zu viel aber 
wieder, wenn das Gegentheil flattgefunden hat. 

Ob der im Februar gefüllte Moft ſchaͤumt oder nicht, ift bebingt 
burch deffen höhere Temperatur bei dem Abfüllen, nach welcher entwe⸗ 
der mehr oder weniger Ferment aufgelöft il. 

‚Durch die. verfchiedenen Temperaturverhaͤltniſſe laſſen ſich faft alle 
vorher angeführten Erfcheinungen erklaͤren, beſonders aber dadurch, daß 
fih im Sommer tiefe Keller langfamer, als feichte, erwärmen u. ſ. w. 

Unter andern Urfahen bat auch jene einen befondern Einfluß, 


fenftoff gar eine Gaͤhrung weiter attfinden kann, ein Zuſtand, welchen 
man fpäter durch das Debouchiren der Falſchen gu erreichen — wenn 
der Wein einmal Kohlenſaͤure genug enthaͤlt 
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wenn der Wein in Faͤſſern von pordiem Holze liegt. Denn durch 
diefe geht die Verduͤnſtung rafcher, dagegen kann audy die Außere Luft 
wieder befien eindringen, weiche das Ferment niederſchlaͤgt. Daß ein 
folder Wein nicht mehr zum Schäumen gelangt, iſt leicht einzuſe hen. 

Die groͤßere oder mindere Reife der Trauben, die daraus erſol⸗ 
gende Verſchiedenheit in den Beſtandtheilen bedingen ebenfalls ein ver⸗ 
ſchiedenes Verhalten bei dem Schaͤumen. Juͤhlien, in feiner Beſchrei⸗ 
bung ber verfchiebenen Weingegenden, Außert ſich hierüber auf fol 
gende Art: 


„Obſchon man noch nit dahin gekommen ifl, genau zu erkennen, 
was für einen Grad von ſchaͤumender Eigenichaft ein Champagnerwein, 
wenn er auf Flafchen koͤmmt, erhalten wird, fo. hat man dennoch 
einige allgemeine Erfahrungen über diefen Punkt.” = 


„Die erſte ift, daß, wenn in heißen Jahren die Traube eine voll» 
fommene Reife erhält, der Wein geiftiger, aber jeiten befonders far 
ſchaͤumend wird.“ 

„Nach der zweiten geben die in unguͤnſtigen Jahren gewachſenen 
Trauben einen leichteren, gruͤnlichten, weniger geiſtigen Wein, deſſen 
Schaͤumen oft durch das häufige Zerſpringen der Flaſchen große Ver⸗ 
luſte herbeiführt.“ | 

„Drittend verlieren die mouſſirenden Beine oft ihre Zarte und 
ihren Geift, wenn fie alt werden, während ſich ihre fhäumende Ei- 
genfhaft und damit der ſtechende Gefhmad ber Kohlenfäure ver⸗ 
mehrt.“ 


„Viertens vereinigen, wenn die Trauben beinahe in ganz reifem 
Zuſtande von Reifen getroffen werden, deren Weine alle gute Eigen⸗ 
ſchaften der nicht mouſſirenden mit jenen des ſtaͤrkſten Schaͤumens.“ 
„Man kann aus den erſten drei Beobachtungen ſchließen, daß bie 
Eigenſchaft des Schaͤumens mit dem geiſtigen Gehalt des Weines im 
umgekehrten Verhaͤltniſſe ſteht, aus der vierten aber, daß der Reif, 
indem er die Poren der Trauben verſtopft, deren unmerkliche Ausduͤn⸗ 
ſtung aufhebt, und daß man den naͤmlichen Effekt alle Jahre hervor⸗ 
bringen koͤnnte, wenn man ſie, beim Wegnehmen aus dem Weinherge 
in eine Eisgrube braͤchte.“ 
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Ich (Eenoir) ſtimme dem erſten Schluſſe des Hrn. Juͤllien bei, 
allein gegen den zweiten habe ich mehrere Gruͤnde anzufuͤhren. Es iſt 
Thatfache, daß das Ferment immer im umgekehrten Verhaͤltnifſe mit 
dem Zuckerſtoffe flehe, und daſſelbe im Norden im Ueberſchuß vorhan⸗ 
ben iſt. De reifer bie Trauben find, deſto weniger Ferment (Kleber) 
haben fie, und wird derſelhe aus Urfache der Temperatur noch nieder⸗ 
geſchlagen, fo kann Fein bedeutendes Schaͤumen mehr erfolgen. 

Ein Gegenmittel dagegen wäre, den Moft in einer kuͤnſtlich erkaͤl⸗ 
teten Atmofphäre zu behalten, oder ihm weniger Zeit zum Abfegen 
feiner Hefe zu laffen, oder, um das Ganze abzukuͤrzen, ihn nur durch 
einen etwas bichten Stoff zu fiitriren. 

Um eine zu große Neigung zum Schäumen. a ſchwaͤchen, müßte 
man aber das Gegentheil anwenden. 

Die Eigenſchaft, daß ganz reife Trauben, wenn fe vom Reif ges 
troffen werden, geiflige und doch mouffi venbe Weine geben, rührt 
weniger von der Wirkung des Froſtes auf die Beftandtheile der Trau⸗ 
ben, als von ber niederen Zemperatur des Moſtes, wenn man ihn 
abzieht, her, wobei ſich weniger Ferment abſcheidet *). | 
WMan wuͤrde vergebens einwenden, daß nach einem Reif die Tem⸗ 
peraiur ſchnell ſich wieder erhebe, indem eine nur etwas bedeutende 
Quantitaͤt von Moſt ihren urſpruͤnglichen Waͤrmegrad, ohne —— 
“auf die aͤußere Luftwaͤrme, lange Zeit behält. ; 

Alle diefe Thatſachen beflätigen den Einfluß,’ welchen bie Tempe⸗ 
ratur bei Fabrikation der ſchaͤumenden Weine Buben Gute Thermo 
meter find daher hierbei unvermeidlich. 


Die Fuͤllung in Borteillen. 


Die Faͤſſer werden mit einem kleinen, mit Flor verbundenen Hahn 
angeſtochen, damit fie nicht irgend unreine Theile durchlaſſen. Man 


2) Dies fiheint nicht richtig. Wahrfcheinticher ift es, daß ein Ruͤckſchritt in 

"der Ausbildung der Beſtandtheile ber Trauben durch den Froſt finttfindet, 
- fo daß vielleicht der Kleber, weldger ſchon auf dem Wege zus Zuckerbil⸗ 
dung war, wieber in feinen früheren Zuſtand zurüctehrt. So verwandelt 
jih ja auch bei den gefrornen Kartoffeln Stärkmehl in Zuder, und er: 
zeugt den ihnen eigenthämlichen füßen Gefhmad, ei 
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läßt in den Flaſchen einen :ireren Raum ven 18 Pinien bis 2 Bollen 
vom Wein bis an ben Stonfer, welcher ſich nach bem Maße vermin- 
bert, als die Gaͤhrung ich entwidelt.‘: Wenn bafer leere Raum Bon 
verfhwinhet, fo Ipringen bie Bouteillen. 

Ih uͤbergehe bie. nachtinander folgenden. Arbeilen, melde das 
Verſtopfen der Flaſchen, das Verbinden berfelben mit Schnur und 
Drath zum Zwecke haben *), 

Ein Atelier ‚zum. Abzichen ‚bis Weines beſteht aus 5 Männern, | 
welche des Bages 16-1700 Flacchen abfällen und behandeln Zönnen, 

Eben fo Übergehe ich das, was das. Aufſetzen der Flaſcher betrifft, 
um daflıx einige Beobachtungen zu geben, — zu kennen. — un⸗ 
zweckmaͤßig fern duͤrfte. | 

Die aufgeſchichteten Haufen . ber Boeutellen ſind ſchr (ei con⸗ 
ſirnirt. Mon kann ohne Schaden daraus ganz beliebig einzelne oder 
‚mehrere Flaſchen herausgiehen und wieber einſtecken, wenn in ber Zeit, 
in welcher das Zerſpringen derſelben noch nicht. ben. Anfang ber Gaͤh⸗ 
sung ganz gewiß anzeigt, der Eigenthuͤmer ſich von dem Erſcheinen 
ber Bewegung durch Unterſuchung der Flaſchen überzeugen will, da 
das Schaͤumm eigemslid doch die Hauptſache iſt, und das Ausbleiben 
deſſelben oft alle Koſten vergeblich macht. Mae schaut Zum veraat, 
daß ein Wein fchäumen wird, wenn mean sine. Flaſche aus bein Steß 
herauszieht, fie aber in ihrer horizontalen Lage und feitherigen Rich⸗ 
tung bet#ßt. "Dan bemerkt alsdann auf dem unteren Theil eine Ab⸗ 
lagerung (depöt), welche ich mehr oder weniger verbreitel oder ver» 
jweigt, weßhalb der Küfer fie bie Klaue (la griie) nennt. -. 

: Wenn der in der Bouteille gelaffene leere Kaum — fo 
ift, wie ſchon berührt, daß Springen der Flaſchen —— 


Von dem Zerſpringen. der Flaſchen. 


Dies beginnt *8 im — und — und —— — 
ſehr anſehnliche BE: 





) Bronner im angeführten Werke hat die Details bei dem Füllen der 
 . Blafchen, fo wie bei allen folgenden Arbeiten, m — und ———— 
——— 2; 


Gewoͤhnlich kann man fie zu 4 bis 1D Procenten rechnen, fie ſtei⸗ 
gen aber auch mandmal auf 30 bis 40, und, eigen genug, fpringt 
oft ein Stoß faſt gany,; während.der andere ruhig bleibt, obſchon beide 
von einem Weine find, und in dem nämlichen Keller liegen (jedoch 
sicht immer aus einem. und demſelben Faffe abgezogen wurden). Man 
kann daher das il nur nad ——— Berhältniffe 
angeben. - 

- &iä einziger Luftzug, der auf rinen. Sf fällt, erwegt den Bruch 
oft mit wahrer Wuth. Doch fehemcbieb die Fabrikanten lieber, ale 
‚wenn der Wein unthätig liegen bleibt. 

Wenn das Zerſpringen 8— 10%, nicht atberſteigt, bp laͤßt man 
der Sache ihren Lauf. Wenn aber dieſes Verhätteiß uͤberſcheitten 
wird, fo muß der. Stoß auseinander genommen werden. Man ſtellt 
:alsbann die Jlafchen auftecht hin, was aber. immer eine Verſchieden⸗ 
„beit in. der Qualität des Weines unter den Flaſchen ſelbſt bewirkt, 
ſ(durch die Ungleichheit in der Naxhgiebigkeit der Sıopfer), oder man 
ibringt fle in einen tieferen: Keller, (weil hier die Temperatur kuͤhler 
iM), oder man Öffnet fie uch, und: ſtellt den. Luftraum wieder her. -- - 

Diss lebte iſt koſtſpielig. Dan hebt den Stopfer ſchnell, und druͤckt 
ihn wieder zuruͤck, muß aber.alled Verbinden und a. wie bei 
der erſten Bütlung, wieberheien. we 


Behandlung der Weine ana dem Bruch. 


Im September hört das Zerſpringen ber Flaſchen auf, und mit 
dem Oktober beginnt das: Umfegen der Flaſchenſtoͤße. Die zerbroche⸗ 
nen und befonders dje zum heil ausgelaufenen werden auf die Seite 
geſtellt. Dieſes Auslaufen entficht, wenn ber Stopfer vielen Wein 
einfhludt, und dadurch weicher und nachgiebiger wird, fo wie aud, 
wenn das Band nicht feſt genug gemadt if. Manchmal trägt bie 
Form der Flaſchen auch etwas bei. Außer dem Weinverluft, welcher 
erfest werben muß, iſt in allen Flafchen noch ein ſchleimiger, oder auch 
ein fefterer Niederihlag entftanden, der aus den Slafhen herausge- 
ſchafft werben muß*). Hierzu iſt es nothwendig, daß derfelbe auf den 


Dieſer Niederſchlag ift foͤrmliche, durch die Gaͤhrung aueseſcierene Hefe, 
(oxydirter Kleber). 
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Stopfer zu liegen: fowenez: Aalyer :müffen die Flaſchen eine Zeit lang 
in einer umgelehrten Stellung, nad in 25 — 80 Grad. Neigung erhal⸗ 
ten werben, inbem. fie gmeimal des Tages, vhne fit umzukehren, in 
biefer Stellang leichte -Stöße.enipfangen, oder vielmehr in einer laͤn⸗ 
geren ziuleanden Hewegung geruͤttelt werden, um — * die 
— losloͤſt⁊) und herunterſentt. —FF 

Stanke und große Dielen, in drei Linien. mit Loͤchern — 
vnd auf ſolche Art:aufgefishtt, daß ſie die Flaſchen in obiger Neigung 
erhalten, ſind zu dieſer n in den Celliers und ———— ange⸗ 
bracht. RE 
Man behandelt 3— 4000 Blafden — — fr kreisen 10 bis 
16 Rage, Manchmal noch laͤnger in. Arbeit, und alle Tage werden fie 
auf die angegebene Art leicht geſchuͤttelt. Der Arbeiter figt auf einem 
Schemel, der am ganzen Gerüfte fortgerückt. wird. - Er faßt mit der 
lüslen Hand die Flaſchen au ihrem WBoben,; bie Finger gegen dit Erde 

gelehrt, nimmt. mit der wechten die Spitze des Flaſchenhalſa, und 
ſchuͤttelt aur durch die Bewegung det Handwurzel. 

Sitzt die Hefe ganz auf denn Stopfer auf, fo ſchteiſet man zu dem 
Ausſpritzen derſelben, (degorgement), 

Zu dem Ende hat ſich die Geſellſchaft der — wie fruͤher bei 
dem Einfuͤllen der Fiaſchen, wiebar verſammelt. Der erſte Kuͤfer bes 
ginnt das Werk, indem er die Flaſchen, eine nach der andern, mit der 
linken Hand ergreift, und zwar nur an ihrem Grund, aber genau 
achtet, daß fie keine andere, als die feitherige Richtung und Lage er⸗ 
halte, So führt er den Flaſchenhals auf fen linkes Knie, zerbricht 
mit der rechten Hand und mit Hülfe eines Hafens das Draht- und 
Babdenband, und hebt mit Gefchidlichkeit den Stopfer aus **). Die 





) Auf bie Art, wie ich diefe Operation in meinem Keller machen ließ, faßte 
man die Bouteillen am Halſe, und ließ fie, in ganz Eurzen Touren, links 
und rechts ſchwingen, jeboch aber fo, daß bei dem Hin: und Herbewegen 

die Flafihe auf: ihrem Halfe, wie ein Kreifel auf feiner Spige, ruhte. 

Die Hefe Töfte fi) ab, machte ſich immer mehr zufammen, und fentte fich 
endlich auf den Stopfer. Auch habe ich die Bouteillen fogleich ganz um 
gelehrt geftellt, und fehr reinen Wein erhalten. 

*) Das Ausfprügen felbft gefchicht in-eine Art von Hope Butte, in welcher 
ſich der ausfließende Wein ſammelt. 

v. Babo, Weinbau. 31 
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gepreßte Kohlenſaͤnre enſweicht weit Gewalt unb Tinem Kaalle, und 
nimmt die Hefe mit ſich fort; dann wird bie ſo gereinigte Ziaſche 
wieder friſch zusechdgemacht, Der Arbeiber ſſeckt nun ſiatt des Stopfers 
ben Zeigefinger in den Bouteillonhals, und bereitet ſich zum Auffuͤllen. 
Er nimmt bon dem Wein aus den zuerſt behandelian Flaſchen. Vor 
der Erfindung des Lufttrichters des Heren Juͤllien war dieſes Fuͤnen 
wegen. dem Duuck aus benr ZJauern der Fioſche ſehr beſchwerbich; Jang- 
ſam und koſtſpitlig, heutzutage If das — us und * win 
Verluſt vrbmten*). w ..n 

Die Flaſche wird alsdann von neuem mit einem fen Stop 
verkorkt, daun verbtathet und verbunden, 

In dieſem Zuſtand Bann der Wein verſaudt werden, Die Fiafänn 
werben von weitem aufgefthichtet, und das — en kann — 
reremale wiederholt werben. ae 

Es iſt Regel, daß, ehe. sr Bein — man he: — 
mals von dem Ende befreit, der ſich immer neu bildet/ mit waͤhrvend 
des Transportes ben Wein etwad truͤben koͤnate. 

Noch im zweiten Jahr kann ber —— —* —28R ge⸗ 


) Zällien’s Vorrichtung beſteht in einem Bahn, welcher auf beiden Seiten 
in eine mit rinem Kor Übertegte, durchbehrte Spitze ausgeht. Jene Seite, 
welche in die umgekehrte .nglie.Banteitte eingezſteckt wird, hat cine Röhre, 
die durch den Wein bis zum Grund reicht, fo daß diefelbe wegn die Flaſche 
umgekehrt tft, in. dem Luftraume fi ch muͤndet. Die Krahnenlilie hat 2 
Deffnungen, wodon die eine den Wein aus der oberen umgekehtten Flaſche 
in bie unsere zu füllende laͤßt, die andere ader wit. dem Luftrohr in Ber« 
‚bindung fteht, welche bie, Luft aus ber unteren Ziofppe i in bie obere durch 
bie Flüffigkeit hindurchführt. Beim Gebrauch hängt die obere, volle Flafche 
umgekehrt In einem eiſernen Halter. Der Eufttrichter iſt in fie ſtatt dem 
gewöhnlichen Stopfer eingebreht, und damit er nicht herausgebrängt wer⸗ 
„den kann, befeſtigt. Die zu füllende Flaſche wixd ſchnell in das untere 
Stopferende eingedruͤckt, und ber Hahn geoͤffaet, durch welchen ſich die 
Tlafche füllt, und die darin enthaltene Luft in den oberen Theil der oberen 
Flaſche ſteigt. Iſt die Flaſche voll, fo wird der Hahn zugedreht, fie ſelbſt 
abgenommen, verflopft und verbrathet, aber in den Lufttrichter gleich wie⸗ 
der .eine andere zu fülende geftedt, bis die obere Flaſche le ik, und 
mit einer anderen erfest wird, 
Gine genaue Beſchreibung des Eufttrichters findet ſich ia Züllien’s 
erfahrnem Kellermeiſter, überfegt von Roßna gel, Seite 232, 


woͤhnlich bleibt ex aber. rahig, a behält er ſein⸗ — Eigen⸗ 
ſchaft bei. 

Ich muß jetzt genoirs — Betrachtungen verlaſſen, em nicht 
zu weitlaͤuftig zu werben, bemerke aber. babei, daß ein weſenilicher 
Til: der. weiteren Herrichtung des Champagnerweines non ihm nicht 
beruͤckſichtigt ward, nämlich der. Zaſatz von Zucker und Weingeiſt, wel⸗ 
hen Bronner berühet und genan beſchreibt. Nach ſeiner Angabe 
werben. die Flaſchen mit: einer beſtimmien Menge won Syrup und 
Meingeil, (3:38, 8 Both Syrup, 2: Rath: Weingeift, in geringen Jahr⸗ 
Hängen mehr; im guten weniger; and) nach dem Baſchmack ber. Gonfu- 
menten verfchieben), fogleich aufgetwät.‘. Es wäre aber möglich, daß 
hier das letzte Bureditmnden. mit dem enften Auffuͤllen nach. dem Aus⸗ 
ſpruͤtzen dor Hefe verwechſelt ward, welches natuegemäßer mit Wein 
geſchieht, weil, fo lauge noch Kleber darin. befinblich iſt, jeder: Zucker⸗ 
zeſatz zu neuer Bälrung und Abſatz von: Dafe Bernnlaffung gibt. 
Wahrfcheinlich finden aber auch, iq der Bereitung⸗ der Schaummeine 
in der Champagne felb Heine: Unterfihiede ſtatt, und fucht ein Fabri⸗ 
Pant feinen Irded auf biefe, der andere ihm auf jene Art zu erreichen. 
Bad ich. nach. eigen Verſuchen aber das Ganze ber Bereitung 
des Schaumweinas ſJagen Bann; beſtehteurz im folgendem: 

5) Der Wein muß gleich bei der erſten Behaudlung fo viel als 
moͤglich vom dem groͤberen Hefeſtoff getrennt werben, damit 
dieſer die Gaͤhrung nicht zu ſchnell und auf einmal beendige. 

) Er muß aber eine gewiſſe wenn auch nur geringe Menge von 

- 2 Kleber beibehalten, damit er gaͤhrfaͤhig bleibe, und zwar fo, daß 
er eich nach dem Herbſte eine ſchwache Gaͤhrung durchmacht, aber 
dabri noch ſo vielen Kleber unzerſetzt zuruͤckbehaͤlt, als noͤthig, daß 
dieſer im darauf folgenden Sommer die Gaͤhrung in den Flaſchen 
neu anregt, bei welcher alsdaun, durch Zuruͤchalten der ſich ent⸗ 
wickelnden Kohlenſaͤure, das Schaͤumen erreicht wird. 

3) Dieſes Schaͤumen iſt freilich der Hauptzweck des ganzen Ver⸗ 
fahrens, jedoch hat ſich gewoͤhnlich, bis daſſelbe erpeicht ward, 

- aller Zuckerſtoff im Moſte conſumict, und wenn die. Flaſchen 
fest getrunken: werben, fo ſindet man ſehr oft einen. ſauern, 

durch wie Hohlanſaͤude noch herber gemorbenen Gefhmad, Das 
31* 


bei hat fig in den Flaſchen sin Hefenabſatz gebildet, der, wenn 
er nicht entfernt wird, ben Wein immer zu truͤben geneigt 
m. Um 
nun die Truͤbung za — — bie Operation bed Aus⸗ 
ſpruͤtzend vorgenommen. Hierbei iſt vielleicht ſchon all: ber Kle⸗ 
ber entfernt worden, der in dem Weine noch enthalten war. 
IR dies ber Fall, fa bildet ſich kein weiterer Niederſchlag, im 
Gegenfulle aber ſetzt ſich die Bähruing ‚nach wailet Jort, bis end⸗ 
ih allas Ferment confuinirt if, wodarch DIE Nothwendigkeit 
entficht, ben Wein nach bftere new der Hefe — und 
. das Ausfprügen gu wiederholenn. imo. "rn. 
5) Wie aber diefe Reinigung von Kleber und ‚Hefeniheilen — 
iſt, fo iſt keine Urſache zur Gaͤhrung mehr vorhander, und Aa 
auch ber gelaͤuterte Zucker frei won. Gaͤhrungsſtoff iſt, fo amp 
- "Denfelbe jetzt beigefeht. werben, chae ha ein Niederſchlag mehr 
erfoigt. Jetzt iſt der Beityunlt: eingetreten; in! welchem ber 
Buderzufa gegeben werben kann, : Ein Zufag von Weingeiſt 
birsfte aber nur dann ratlıfam fein; wo dieſer Geſchwmack geliebt 
wird, indem er jedenfals das dem Weine eiganthuͤmliche Bou⸗ 
quet zerſtͤrt. Die Handeldleute ist der Champagne wenden 

. Beingeift au, wahrfdeinlich aus ver. Urſache, um ben etwa im 

eine noch enthaltenen Kleber vollendezu zerſtoͤren, und einen 

.. weiteren Riederſchlag ‚zu verhindern, wiekteidit aber auch, um 

einem ap fich ſchwachen Weine eiwaß aufzuhelfen, und ihn auf 

längere‘ Zeit haltbar zu machen, fo wie wir berzit6 früher ge⸗ 
fehen haben, daß der Spiritus das Altern dei: Weines bedeu- 
tend verzögert. Ber bei der Bereitung von: Champagner fich 
nad dem Gefagten. sichten, und nicht blind verfahren mr wird 
immer zu feinem Ziele gelangen. 

Noch will ich bemerken, daß, wenn man zum — nur 
geringe Quantitaͤten von Schaumwein fertigt, und keine Maſchinerien 
zum Fuͤllen, Verkorken .ıc. hat, auch nicht vielen Werluß durch Aus- 
ſpruͤtzen ıc. erleiben will, man bad Froftwetter für dieſe Arbeiten be 
nutzen maß. Durch Einbringen ber Flaſchen in kalte Räume, woſelbſt 
fie aber nicht gefrteren dürfen, if man im Stande, bie fihdumende 
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Nu? 


Eigenfchaft momentan: fafl ganz durch die Kälte zu unterbrüden ; man 
Kann alsdann bie Slafchen mit. ng — Ku ohne daß 
ſolche nur merflich Ihäumen, | J 


Der Syrup ſelbſt wird am beffen von dem ganz weißen Kandis⸗ 
zucker zefettigt, ben man mit etwas Waſſer uͤber dem Feuer zergehen 
laͤßt, mit einem Eiweiß ſchoͤnt, filtritt und alsdann noch warm mit 
eiwad dazd paſſendem Weine verfekt. Die Menge bed Zuderd muß 
ſich nach dem Geſchmack und der Qualitaͤt des Weines richten. Will 
man etwas geiſtiges beifuͤgen, ſo nehme man den reinſten Weingeiſt 
und miſche ihn unter den ‚Syrup, wenn derfelbe erkaltet iſt. 


Zu bem Zufegen des Zuckers habe ich die Flaſchen vorerſt in den 
Schnee gelegt, und ben- Syrup ganz ohne Schwierigkeit dazu gefuͤllt. 
Nachdem die Flaſchen ihre gehoͤrige Waͤrme wieder erlangt hatten, 
war von, er ſchaͤumenden Eigenſchaft daß geringſie verloren ge⸗ 
gangen., en 

Ich habe die. Ghempogenberitung u um dehwilen etwas genauer 
behandelt, weil ſolche, bei dem ſteigenden Geſchmacke am Schaums 
weine, Monſchem nicht unangenehm kommen wird. Die Sache felbſt 
iR übrigens nicht ſchwierig, nur barf man nicht glauben, daß aller 
fhäumenbe Wein dem Champagner gleich. fein muß. Diefer iſt ein 
Kunſtprodukt. So: mie er durch Zuſaͤtze bie gewuͤnſchten Qualitäten 
erhält, eben fo muß man ben eigenen Schaumwein nach feinem Ger 
ſchmack modificisen,- nur: ft babei immer zu bemerken, daß der dazu 
verwendete Wein nicht fehr. ſtark oder bouquetreich fein darf. Hier⸗ 
dearch verliert derfelbe feine Annehmlichkeit, und vorzügliche Weide, 
mouffirend gemacht, verlieren : wieder burch den Geſchmack der Koh⸗ 
„Ienfäure mehr oder weniger an ihrem wefpelinglichen Wohlgeſchmack. 
Da die mouffirenden Weine zu Aufheiterung dienend, oͤfters in groͤ⸗ 
ferer Quantität ald anbere genoffen werben, fo ift e8 auch fchon deß⸗ 
halb zweckmaͤßiger, ſchwaͤchere Weine zu nehmen, und gerade das 
Fluͤchtige, keine unangenehmen Folgen hinterlaſſende iſt, was den 
Champagner ſo ſehr angenehm macht, dies ſollte man daher auch vor⸗ 
zugsweiſe auf die anderswo verfertigt werdenden Schaumweine, mehr 
vielleicht als andere Eigenſchaften, verpflanzen. 


Fe BAENEUNEE der Süͤdfranzoͤſiſchen Dustatweine 
2 (nad) Lenoir). 
Aller Zraubenmofl, welcher fo zuckerhaltig ift, daß berfeibe burch 
die geiſtige Gaͤhrung nur einen gewiſſen Theil von Zucker zerſetzt, 
wobei der andere aber im Moſte aufgeloͤſt bleibt, und keinen Stoff zur 
weiteren Gaͤhrung bei ſich fuͤhrt, gibt einen ſogenannten Liqueurwein. 

Der Moſt ſelbſt iſt entweder von Natur ‚jo zuckerhaltig und arm 
an Hefenſtoff, daß obiges Gaͤhrverhaͤltniß von felbft eintritt, ‚oder 
dieſes kann durch die Verduͤnſtung ſehr reifer Trauben auch kuͤnſtlich 
hergeſtellt werden. Man kann die Gaͤhrung aber auch durch Zuſatz 
von Alkohol unterbrechen, von dem man aber alsdann ſo viel beiſetzen 
muß, als hinreicht, um eine fernere Gaͤhrung niederzuſchlagen. Daher 
kann man alle Liqueurweine fuͤglich in mehr natuͤrliche und mehr 
duch Kunſt erzeugte eintheilen, obfchon bei der Bereitung aller eine 
forgfamere Pflege, als bei den trocknen Weinen nothwendig iſt. ‚Eine 
eigentliche Uebergangsgränge ift aber faſt gar nicht auszumitteln, fü 
wenig, als eine ſcharfe Gränzlinie zwifchen den eigentlichen trodnen 
CFäurehältigen) und den Liqueurweinen beſteht *). 

Obſchon in Frankreich ſehr viele und gute Gelegenheit wate, eine 
Menge von natuͤrlichen Liqueurweinen zu erziehen, fo iſt bie Erzen⸗ 
gung derſelben doch verhaͤltnißmaͤßig nur geriags Die bekannteſten 
find die in den fühlichen — erzogen werdenden Muskat⸗ 
weine. 

Dieſe werden aus Muskatellern einigen andern Trauben⸗ 
forten erzogen, welche in dem dortigen Clima, ohne beſonderen Ent⸗ 
waͤfferungẽproceß, eine hinreichende Menge von Zuckerſtoff ertangım, 
um Liqueurweine zu erziehen, obſchon eine Art von . — die 
Luft und die Sonne, auf keinen Full ſchadet. . 

"Die zu diefem Weine beflimmten Trauben werben möglicht wat, 
bei warmem und trocknem Weiter, geleſen, und zwar nur dann, wer 
die Sonne hoch genwg ſteht, fo daß die Trauben wicht mehr aa 
dabei an ſo wie dev Boden, erwärmt fi * 


6) Es taffen ſich auch aus andern zuckerhaltigen Stoffen Liqueurweine fabri⸗ 
ciren. So werden aus Kartoffelſtaͤrlezucder ſehr vorzugliche bereitet, 
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In den Oſinyrenaͤen laͤßß man die Trauben mehn’an dem Stock 
abwelken, gewoͤhnlich werden ſie aber an den Fuß der Stoͤcke auf den 
Boden gelegt, wg ſie acht Tage liegen bleiben *). 

Es iſt uͤbrigens vorzuziehen, die Trauben unter einem Schuppen, 
pder ſonſt einem Ohdache der. Sonne auszuſetzen. ‚Hier, wenn ſie nicht 
au hoch arefgeſchichtet find, machen fie eine Art von Gaͤhrung durch (2), 
welche noch alle andere Beſtandtheile, fo weit es möglich iſt, in. Zucket 
verwandelt. Die Baerenhaͤute werben. aber jedenfalls muͤrbe, und er⸗ 
leichtern alsdann auch die Verduͤnſtung der Waͤſſerigkeit. | 

Nach diefem Auffpeichern, welches, je aach der Witterung, 3-6 
Tage dauert, möftert mon die Trauben, ohne ſolche abzukaͤmmen. Erft 
nach der erſten Parffung entfernt man die Kaͤnme, und. Eeltert vollende 
ab. Die auf-diefe Art enthaltenen. Mofkforten koͤnaen zuſammenge ⸗ 
mifcht wezhen, doch iſt 20 immer gut, den ganz letzten Drad zu tren⸗ 
nen. Der Moſt der en gibt immer den ee 
Mein. 

Sine anpıre ſehr za Methode ® die Trauhen en Tape ber 
Sonne auszauſetzen, fie nachher aber von ken Kammen zu fondern, 
und die Beeren 24 Stunden lang: in Faͤſſern gefüllt zu: beunhren, 
Nach diefer Zeit moftert man fie in Handzübern, laßt den Moft dur 
Leinwand laufen, und bringt ihn in Faͤſſer. 

Der nadgher ausgekelterte Moſt wird beſon ders gelegt. 

Um die abgekaͤmmten Trauben ganz. auspreſſen zu Fönnen, füllt 
man fie in Säde von flarfer Leinwand, legt biefe fiber einander und 
preßt im Anfange ganz na Der erfie auslaufende Saft iſt ganz 


*) Diefe Progebus kann nur in Fübticheren Gegenden. Rottfinden, in —— 
die Traubenleſe uͤberhaupt fruͤher einfaͤllt, und man ſich im Spätjahr auf 
warmes und trocknes Wetter verlaſſen kann. In ber nördlichen Weinzone 
muß dafür Has Aufſpeichern in gebeten Mäumen angewandt werben. Zu 
bemerken ift aber noch, daß hier die Muskateller Überhaupt nicht jene 
Zucerdichtigkeit und das Arom erlangen, melde zu den Wustatweinen 
nothwendig find, Selbſt im Jahr 1834 gaben fie zwar einen vortreffli= 
hen Wein, jedoch Keinen ſolchen, der mit jenen des ſuͤdlichen Frankreichs 
zu vergleichen gewefen wäre. Vielleicht if audy der Schnitt daran ſchald, 
indem in Frantrei die Mustattrauben kaum auf 2 Augen gefchnitten 
werden, weil die weitee vorwärts ftehenden Trauben feinen fo ftarten 
Muskatgefhmad mehr peflgen. ' 


Har. Die Seinwand zu den En aber gi recht ven ge 
wafchen worden fein. 

Wenn man den Moft, ee er — iR, in Faͤſſer ein, fo 
geht die Gaͤhrung raſch wor fi. Der Wein it abertra feiner ſtar⸗ 
ten Suͤßigkeit, doch wech unter. die trocknen Weine zu rechnen. Um 
ihn füßer zu erhalten, ift es noͤthig, denſelben in offenen Gefäßen fe 
lange hinzuftellen, bis man einzeine Blaſen von Kohlenfäure demerkll 
Dann. hebt man den Schaum ab, welchet fi auf ber ne gr 
bildet hat, und zieht die Flicſſigkeit ab *). F 
Wenn man bied Verfahren wiederholt, und bei — — 
filtrirt, fo erhaͤlt man eine faſt nicht mehr gährungsfählge Fluͤſſigkeit, 
welche mit der Tokayereſſenz Achntichkeit‘ hat, jedoch weder Dem Ge⸗ 
ſchmuck, noch dem Arom nach. Eine ſolche Eſſenz wuͤrde vielleicht ſehr 
gut dienen, kuͤnſtliche Liqueurweine zu erzengen, und man würde 
wahrſcheinlich hiervon einen guten Abſatz erhalten. 1” 

Den Muskatwein zieht man ab, ſo wie die ſtuͤrmiſche Gaͤhrung 
vollendet iſt. Wenn man ihn bald darauf in Flaſchen flllt, fo ſprudelt 
er im Glaſe, und behaͤlt dieſe Eigenſchaft laͤngere am a Ba da 
immer noch etwas Kohlenfäure entwidelt, 2 


# 


13) Bereitung des Strohweinet — IE — 

Als Beiſpiel eines ganz durch Kunſt erzeugten Liqueurweines fol 
hier ber Strohwein und deſſen Bereitungsart aufgefuͤhrt werden. 

Hierzu find alle Trauben tauglich, welche Zucker enthalten, einen 
ſchlaffen Stiel haben mb fi leicht conferviren. Man ſollle babel 
Trauben von einem leichten Arom, welches mehr im Gefhmad als 
im Geruch haftet, und von denen es monde Sorten gibt, dazu 
nehmen. 

Die Trauben müffen an ben. GStöden: fa — aß möglich. bleis 
ben, fogar die erften Reife find nicht ſchaͤdlich, ſondern befördern deren 
theilweife Entmäfferung. 


) Das ganze vorgeſchriebene Verfahren zielt wieder dahin ab, dem Weine 
die ‚größte Menge von ‚Bährungsftoff zu entziehen, oder ihn nur auf 
eine andere Art zu entfchleimen. Hierdurch wird die en verkürzt 
und es bleibt mehr ungerfeäter Zuder übrig, 


-: Diesweißen: Trauben trocknen, ohne zu. fauten, beichtter alsß Die 
ſchwarzen, cin: Denndch erhalten ſich unter den letzten tinige Sorlen 
beffer als die andern. Diefe, gehörig getrocknet, kͤunen Weine geben, 
welche einzelnen ſpaniſchen Weinen gleich kommen. Es verſteht ſich 
aber, daß ſchwarze und weiße Sorten! nicht zuſammenkommen: durfen. 
Die bei trocknen "Better geſammelten Drauben kommen auf uͤber 

tinander fiehentieCeerisfte,, bie mit ·Stroh Belegt find;: * ” — | 
iu Berahren.:: Hiervon hat der Bein feinen Nemen. 

EGEine beffere Methode iſt das Aufhaͤngen der en 
— welches auf eine leichte Art init doppelteüdenbem Faden bewerd⸗ 
ſtelligt wird, wovon jedes Ende an einen Mrauben ſtiel befefligt wird/ 
bie Truuben aber alsdann riulings uͤber Dis: Stange gehängt werben; 
Bon den heidan neben. einander hängenden Trauben muß: aber :Si2 
eine. tiefer. als biesdudere ‚hängen, damit ſich Felde nicht berühren: 
Auch hängt manıtie Trauben oft umgekehrt, mobuncd.;bie Mefchek 
ulıciaänden fallen, — die ae _ von einander ab» 
ſondern. 5:° 2 ee | 

Auf diefe Ark: — man in — engen Baum viele-Trauben 
beingen, dabei find fie der Luft mehr audgefeht, trocknen vollkommener 
us, md man kann bie: faulen: Tauben *) Teichter entfernen, was, je 
nachdem die Witterung trocken oder feucht it a one er use 
genommen werden muß. :° © ©: a 

Es iſt gut, wenn das zum Aufheben der: — — 
ben herrfchenden Winden recht ausgeſetzt iſt. Akte Fenſter müflen ge⸗ 
Öffnet fein, Wenn bie. Kälte nicht zu ſtark uͤberhand rinff,: je. mehr 
aber die Trauben einkrocknen, um: vi en 
gegen dieſalbe. ih. 

In den meiften Weingegenden, in — man — w 
witet, beobachtet man Ase.geroiffe Zeit, nach welcher man die iranben 
preßt. PHierdarch kann man eigentlicd, den. allein: ‚richtigen Termin 
entweder übergehen, er —— u ——— Die a — 
‚WM ſicherer. ra 


x 


) Hisrunter find doch wehricheinlich nur die ſauer⸗ faulen Trauben — 
den, indem die ſuͤßfaulen faſt zu Rofinen eintrocknen. 


Man wiegt ohmgefähe 20 Pfund Vrauben ab, welche moñ mit 
gefächtem Faden zeichnet, und auf mehreren Stangen, die fich in allen 
Thrilen des Lekals befinden, mit den amberh Sürauben as 
aufhängt. 

Wenn man glaubt, daß ale Trauben: den — Grad. dir 
Unstrodnung:erseinht Jaben, muß man bie gezeichneten abhängen und 
ſie wieber wiegen. Die Differenz: zwiſchen dem erſten wind. zweiten 
Gewichte ergibt die Menge der Waͤſſerigkeit, welche feicher. werbänflete, 
Wach dieferrdamn man auf bie ganze Maffe der dufgehängten Trauben 
Writer ſchlicßen. Den Punkt zer Bertränftung:aber, ben Die Trauben 
haben mälfen; um Biyueusmein zu geben, iſt voraus zu befikmuten 
nicht möglich. " Diefen muß man durch die Erfahrung Sermeh keinen. 
Eine Berminderunig auf tieräekifte des Gewichtes ft. manchmal hin⸗ 
ssichend. Oft muß ifelche aber 2 Dritthetle erreichen, je nachdem bie 
Kranben fruͤher mehr Waͤfferigkeit beſaßen oder nicht M..  - 

Sind fie aber genug eingelrocknet, fe werden fie: mitSorgfali 
abgekaͤmmt, und die faulen Beeren abgeſondert. Sie werden in itde⸗ 
wen Geſchitren oder Handkuͤbein verbleinert, und nachher grkelteri. 

MODas Meoſtern muß. in gany kleinen Parthien geichehei ; um recht 
genew.audgefühnt zw en ee nn = von — 
gun; bleiben, 

Wenn man die a Trauben — — ein ewige 
Fuß wirft, web ben Anfang der Gaͤhrung abwartet, fo wird ber — 
dimmfſuͤſſiger und laͤßt ſich Jeichter abkeltern. 

‘Der Moſt der erſten und jener der folgenden — wird 
abgefondert. Der erſte gibt immer den ſtcheſten, der andere aber 
einen ——— und, — in den —* herberen 
Bein - 55 

Wenn das — noch vielen —*— — ſollte, fo 
ſchuͤttet man: daſſelbe in ein Faß, aus welchem der eitte Boden herunb⸗ 
geſchlagen ward, und uͤbergießt es mit weifien heine deffeibon Jahres, 
Man ruͤhrt alles auf das beſte Burdieimanben, und läßt die Dicke 


7) Die Moſtwage, in Verbinduag mit obigem Komisgen der Sa: gibt 
wahrſcheinlich den ſicherſten Maßſtab. 
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beifammen, bis fich eine Gährumg zeigt. Dann kaͤßt man ben Wein 
ad, preßt den Ruͤckſtand und ſchuͤttet die verſchiedenen Moftarten wieder 
zuſammen. Die Gährung berndigt ſich im den Faͤſſern. 

Schuͤttet man vielen Wein zu, fo erhält man: einen ſehr angeneh⸗ 
men trodnen Wein. Will man aber Liqueurwein haben, fo barf mus 
wenig Bein Jagegoffen; und ber — aus den —— a dazu 
sr werden. : 

 2enofr: berhrt nit, > bei‘ — — von ‚n Strohmehifubrtti 
on die Trauben manchmal bis in den März liegen bleiben, und nach 

dem Abkaͤmmen mit gutem Weine aufgeweicht werben ; Welches aber 
eine der vorzüglicsiten Sorten von Strohwein gibt. 

. Sowohl"vie Muskat⸗, als auch die Strohweine ſcheinen noch rd. 
miſchen Urſprungs zu fein, indem die Alten manch erlei Arten im Gei 
brauch hatten, den Moſt durch Ausſetzen der —— gen * Son⸗ 
nenhitze zu verebeln, un zu catwaͤſſernnn. 
1Die Gexreitung eines im Alterthum ſchrgeſchaͤtzten — 
(vinum passum) beruht nur allein auf Entwaͤſſerung des Mu 
Bes noch in den Trauben: Wenn +8 gewiß auch mehrere Arden ders 
ſelben dab, fo hat ſich hie aͤchte Berritungbart deſſelben fa unver 
aAndert in Ungarn. erhalten, wo wir fie bei dem : Trockenbeerenwein 
antreffen werben, 'wellher fogat 2 = ber zn feine a. 
mung zeigt. — 


14) Bereitans der — und der weißen Waine in 
Spaniien (nach Juͤl lien). 


Aue Spaniſchen Provinzen bveſitzen Weinbau und es wird —* 
große. Maſſe von Wein erzogen, der einen ſehr bedeutenden Handels⸗ 
artikel bildet. Man hat außer den gewöhnlichen Weinen noch Lique⸗ 
weine, bie auf eine ganz ändere. Art als in Frankreich gefertigt werden. 
Denn wenn auch die Trauben von der hoͤchſten Reife and Süße Kind, 
fo wird immer noch ein Theil. des Moſtes in flachen Gefäßen meifitme 
theils auf ein Viertel eingekocht, wehei ber Schaum ſteißig abgeſchoͤſfi 
wird. Diefer Syrup wird men zu beim andern Weine, zur noͤthigen 
Haltbarkeit und Stärke; gegeben ::Nad; dieſer Operation tritt bie 
Gaͤhrung ein, welche jedoch (menn einmal der Hefenftoff nieder⸗ 


geſchlagtr iſt,) aufhsrt, ohne allen Kucker couſumirt zu haben, nee 
durch der Woin eigentlich af feinen. Eharalter als Liquturwein erhaͤlt. 

Er iſt im Anfang ſuͤß, ſelbſt dick, und erreicht erſt durch langes 
Liegenlaſſen Feinheit, Aunthwlichkeit und Bouquet, & werden hierzu 

wies ratha TSTrauben genommen. 

Bei wrißen Wainen ſetzt man an die teile m — Ailohol 

Die erſtere Bereitungsart iſt ganz die von Colsmelkla ba 
ſchriebene, nur DaB hei. dieſem mach nehnere Gewuͤrze aingebracht wer⸗ 
den. Bon dem Zuſetz von. Alkohol mußten Die: Alten ne : wa ſe 
dieſan Staff nicht kaunten. 

Merkwuͤrdig iſt es, daß ſchon Golumella das Ginbichen DB 
Mofies old Mittel, den. Mein: halibar zu machen, angibt; Und noch 
jetzt trifft man ..iberhaupt..im den fünkidien. Gegenden mehr Sorgfalt 
basir, als in dem nörblichen:au, uni anfiatt daß man glaubene ſollie 
der Wein würbe nur zu fehr zackerreich fein,:fo wird dennoch von 
allan Seiten Yingenrbrüst, den ee immer: ge en und 
ben Dein zu verbiden - - 

- Die Urſache dieſer Erfheinung. kegt — in: Dem — daß 
die e.füpläen. Trauben einen nur gang geringen Säutegehalt befügen, 
der zur Haltharkeit des Meines nichts beiträgt.:. Dabei befoͤrdert ie 
Hitz das Seuermesben des Allohols, und weni der. Wein dabei noch 
einen größeren Gehalt an Waffer befist, fo ift die Zerfegung-.deffelbem, 
wenn die geiftige Gaͤhrung einmal aufhört, gerade ein Befoͤrderungs⸗ 
fritfet Ber Eſſtgbildung. Weil aber die Zemperakit' bie Säuräng 
begünftigt, dagegen kein Beſtandtheil ved Weines folder widerfteht, fo 
auf man entiueher,sinen bedeutenden Zudes-,.über einen übermäßigen 
m beifügen, um ber Bee nn. Zerſetzuug aa 
zu ihm. > 1 4 

Im. — it — daß alle — Rheingauer Weine, 
welch e nad; Griechenland gebracht und in dortige unterirdiſche Raͤume 
gelager wurden, in wanig Wochen in Säure fibergingen.. Man konnte 
keinen Raum finden, dee kuͤhl gevug war, wm dieſe innerliche Zer⸗ 
ſetzung gu hemmen, und «Aıwirb ſich zeigen, ob man dort ſpaͤter, darch 
Genfiruftien fehr tiefer ‚Keller, is en wird länger erhalten 
Unen. ...:: 190.05 at 


1 Vereitang des Madera (nach Henberfon): 

Von ven sort. gebuuten Weinen fol bier blos der Malvafier ge⸗ 
aannt werden, welcher ebenfalls aus abgewelkten, durch Verduͤnſtung 
verdichteten Drauben bertitet wird. Bei den andern Weinſorten, bei 
welch e man biefe Verdichtung nicht am Stock vornimmt, wird der 
Moſtit gebranmem Gyps, und zwar während: der Gaͤhrung verſetzt, 
welcher bei ſeinem Erhaͤrten einen nee = bie 
vet, und ven Wein paveonsbefseit. -: : . -- : 

AMuch hier iſt — Die Weine bleiben 
lange dick vad' bonguetles, da ber Zuckergehalt die Währung verzögerti 
Daher werden ſie, am fie ‚freier Itrinbbar: zu machen, entweder in 
die Sonne gelogt (nach ber Ard ver Römer), oder fie muͤfſen eine Neife 
nach Amdien mitmachen, durch weldst fir eher reifen, ober Kaiwerden 
in Flaſchen in eine tiefe Brube sigt, ‚md — und ze 
bededi. 

16) Bereitung der Weine in Ungarn (nad Shame). 

Um nicht zu weitlaͤuftig zu werden, wollen wir Di nur die Ya 
ruͤhmteſten Weinſorten Ungarns zufammenſtellen. | 

Der befuͤhmeſte ik .der. Wroenbeenwein, —— 9 — in 
dem Weingebirge Aokayg, aber auch in einigen andern Gegenden 
Ungarns erzeugt wird. Er iſt der eigentliche Vinum- passum- vet 
Alten, umb die. Abficht. bei feiner Fertigung geht dahin, durch den 
Buderhoff.ber Arockenbeeren den. uͤbergegeffenen MOB fo: zuderhaltig 
zu machen, daß mach beendigter Währing -ein großer Theil. deſſelben 
zuruͤck und mit dem Weine vermiſcht bleibt. Da hier Fein Weingeiſt, 
wie bei ben: Weinen. des ſuͤdweſtlichen Curopa, verwendet wied, fo iſt 
fuͤr die Reife der ungatiſchen Weine Bein jo langer Zeitraum erfor⸗ 
derlich. Auch iſt das eigentliche Traubenbouquet hier mehr als bei 
den anbern Südlichen Weinen (außer dem. Diuskat,) vorherrſchend, fo 
wie in den Ungarweinen überhaupt weniger. der Brand, als die "Liebe 
lichkeit geſchaͤtzt wird. 

Ungrns gluͤckliche Lage, —— jene — des — 
gebirges macht, daß die dort angepflanzt werdenden Trauben, wenig» 
Ren6 in den meiſten Johren, frühzeitig reifen, und deren Beeren, ba 


man nyr ganz hunuhäntige Zrambesforten anbaut, zum Thal auf- . 
ſpringen, aber nachher zu Kluͤrpchen Zucker wertradnen, welche man 
unter den Namen der Trockenbeeren fo ſorgſam auffemımelt,: und 
welche ben. Charaller uud. die Vorzuͤglichkeit des Toleynweines bebins 
gen. Ja geringen: Bahren gibt «& keine aber nur gang menige Mira 
denken, daher Tann in. ſolchen * ui ober 8: (abe. wenig ber» 
ortiger ein gemacht werben: ..: ee 
\ Bei der Lefe hat der Binger das: —— bie: gewoͤhn⸗ 

lichen Trauben abzuſchntider, aber auch daraus die eiwa dotin bafind⸗ 
lichen Trockenbeeren abzuſo darn, weiche, in min eigenes munden Keib 
gebradenes Geſchirr aufgefomimelt zumaden. Die gasyen munenteocdh 
wien Teauben werden aber auch micht ſogleich gemoſtert, ſondern 
lenaven aochmals auf eine große Tafel; an — 
gen: eina Nachleſe nach Troclkenbeeren halten. ee 

Nach diefer Operation kommen bie — Trauben in Bike, 

und werben getreten, fo daß aus ihnen gleich der Vorlauf gewonnen 
und in Fäffer gethan wird, m man bem een anf Keltern 
[17° .3°\7 a 
Die von einem u — Brockeabeeren aber bringt ar 

des Abenda zuerß in die Preßhaͤuſer, und dort merden ſit in Buͤtten 
aingefuͤſlt, in . fe bis ” ia der Befe re 
Beben bleiben. 4 m | 

Erf nad — werden — * Aeodcabeeren nad — ai ia 

Pleinen Bübern gertreien, amb:zeat ſo: lange, bißıfls einen feinen Teig 
hüpen... IR diefe Dperstion bei dem ganzen Vorrach beendigt, ſo 
koͤwmt dar gefnmumte Teig in eine Dita, und wird mit dem Adfgußr 
waoſt zuſe mmengeruͤhrt, bis, alles eine duͤnne Fluͤſſgkeit bekbet.. . Se 
bleibt Die Miſchung mit einer Rohrdece bedeckt ſtehen, DIS fie in 
Gaͤhrung kaͤmmt, welches binsan 24 —36 Stunden ber Foall iſt. Hat 
ſich ein Decel gebildet, fo wird dieſer untergeruͤhrt, in einen: Tretfack 
gefuͤllt, und auf der Preſſe langſam abgepreßt. Laͤßt man aber dis 
Maſſe zu lange ſtehen, fo wird der Wein zu ſtark gefaͤrbt, bie Gaͤh⸗ 
tung geht ungleich ver ſich, und Das Produkt wird gerimgenzbaher 
der Zeitpunkt des Einfuͤllens genan beobadjtet werden mäß. * . 

- Mo der. Areflung dboͤmmt der abgelaufen truͤbe Moſt in bie 


. 


Biffer ,-und ward bır. Gähtung Abelaften, die nach — 
et ie 2-3 Monaten beendigt iſht. 

‚ge warmer bie Witterung iſt, um ſo mehr muß do⸗ Sefaik 
| beichlennigt werden, da die Gaͤhrung nur ‚langfamı von Hatten gehen 
und nde uxmiſch werden dauf. Die Faͤſſer werden ſpaͤter, nach vollent 
deter ſichtbarer Gaͤhrung —— und, ve nn so ne, 177 
Wandel... .  . 

Die Zokoyer Sim; “. ai. — “ dir beine, aesrrmiidts 
geachren Saft der Trochenb aaren, welder ſich bei dein Zuſammenfuͤllan 
derſelben in don Buͤtten ſammrelt; wenn mon ſolche pur und nuver⸗ 
wilcht erhalen und Auer Gaͤhrung materwerfen:ruill, Die meiſten Mew 
fentiger von Arockenbterwein milchen aber bie Brühe gleich bei dem 
— der Zrockenbeats wieder mit dem andern Moſt zuſammen. 

Won der Site des Augußwoſtes hängt ‚Die Vortrefflichkeit des 
——— vorzuͤglich ab. Man nimmt daher. hiergu nunfolchen; 
dae aus den Teetſaͤcken haß irriwillig abgelaufen Hi. Hat men Erin 
verzuͤglichen Dis, fo = en ſich folgen aus den — — 
anzukaufen. 

Dar Moßlaſch Mi eide inn hor gehen wden· ER — 
wein, Zu feines Vereitung wird. guter abgelaufener Moſt gensenmen; 
aber demſelban nur 1 oder. 2 Wutten Trockenbeeren auf cine 8 Dh 
beigefügt. Auch Diafe Ark vom: Bleinbereitung war ben: rg nicht 
unbelannt, 

Der Messefcher Yasbend Hi nid andened, «ia u 
Bereumag des roten. Maises uͤberhaupt modificirter Trockenbearwein. 

Bon der Leſe werden: bie Trocdenbeeren geſammelt, und: im ein 
Faß gelchatet, von welchem: jeden Ring. die Eſſenz abgetzapft und 68 
fonders aufgehoben wird, So:bleiben fe Haben, vis Der. zum Aufgufl 
beftimmte rothe .nene Beim die Gaͤhrung durchgemacht hat. Dann 
werben die Zrodenbeeren verkleinert, mit .hem feither gewonnenen 
Safte und dem neuen rothen Weine angemacht, und her Gährung 
uͤberlaſſen. Manche nehmen auch alten rothen Wein, welches aber, Die 
Gährung fehr verzögert, Ein rother Maßlaſch wird ahnlich, wie ber 
weiße im Tokayergebirge, bereitet, 

Der in Sirmien bereitet werdende Ziopfwermuik iR noch ein 


Scheütsrihfet. ber iin Alterthum To fehr haͤnfigen Gewuͤrzweine. Des 
Vollſtaͤndigkeit wegen. will ich die Bersitungsart siner Sorie davon, 
nah Scham, mittheilen.. Solche iſt arafteriftifch; weil nicht allein 
durch veebes Gewuͤrz auf sinen piquanten Geſchmack, ſondern andy durch 
kiraſtliche Unterdruͤkung ber Gaͤhrung ken) — — — 
gearbeitet wirrd. u 

Zu dem beften Zropfwermuth — man Pr von lin — 
reifen Trauben, uund ſchafft ide. in vin heißes Jicamer. Hier wird er 
ans einem Vottich mit: Lochern im ehem andern. geſtiht, uns: durch 
Ginheizen in: arte Gaͤhrung. gebtacht*), wober der Wein fundurieen 
mh, Diefer Schaum wird beſtͤndig abgenommen, (uns hiersurc 
and dem Bein der Gaͤhrungeſtoff entfermi).: Noch beendigter Meint 
gung; filtrirt män den. Moft durch aus Leinwand verfertigte Filecir 
beatel, gießt dem. im Anfange truͤb lamſenen wieder⸗ zuräd, und⸗bringt 
den gang klaren in Foͤßchen, in welche an: surf einen Einen uedfigie 
Bench Gewuͤrz, ale Johannisbrod, Mustutühlie, Bimmi, Gewuͤrzuei⸗ 
ben, Sternanis, von jedem ein halbes Both; Fein: geſtoßen, und eben 
fo viel, als alles zufammen, Wermuthlraut genommen, in: lang 
Saͤchchen genaͤht, im din: Jaͤßchen hängt, worauß der Wein bis zur 
vollendeten Gaͤhrung in Ruhe geluffeh wich. Nach venfeibem iſri der 
Tropfwermuth zum Genuß fertig, muß aber auf um Hingere Danit 
in Harte Bouteilen gefünt und im Keller vsahrt werden*). > 

Mer einen rothen, füß gepreßten und reinen Moft Hat, Tann 
deaſelben langſam erwärmen, und. bie Hefentheile bſchaͤpſen Darauf 
fütriren und der Gährumg -überlaffen.. —Mach beendigtem Fehlbarein 
Arbeiten wird dev Wein abgelaſſen und obige Ingtedienzen beigefügt. 
Man wird tuf vieſe Art den naͤmlichen Erfolg ohne die gehen Um⸗ 


Rönde mit-Heigen eineb Bummerb haben, - - u: m ann. 
17) Bereitung der Gtiechiſchen Beine‘ 
(nah Henderfon). — — 


— diefe repraͤſentiren eine beſondere Methobe ber —— 
— weshalb es nicht unintereſſant iſt, ſolche kurz zu beruͤhlen. Es 
— — 

*) Dies erinnert an bie gefeuerten Beine, welche chemalt im Rheingan be⸗ 


reitet und nach Holland verfuͤhrt wurden. 
nt) Jar Elſaß wird; tier id da ein aͤhnlicher rother Gewüͤrzwein bereitet, 
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darchgefuͤhrtet Sährung, fü bald und fo vallkommen als möglich durch 
Oxydation deſſelben untöufich gemacht und von ihnen getrennt werde, 
2) Borzügliche und bowquetreihe Weine würden durch dies Ver⸗ 
fahren zu viele fpäter noch geſchmackbildende Beftandtheile verlieren. 
Bei diefen barf daher auf Oxydation des Hefegfloffes entweder gar 
nicht, ober nur theibei® eMgchäkträwchber WB if bei dieſen auch 
eine gewaltfame Entziehung unnoͤthig, ba fie durch ihren Alkoholgehalt 
etwaige Krankheiten von ſelbſt überwinden, und ein ſchnelles Trink⸗ 
bern ee ee rue 
3) Bei Weinen zu gewiſſem Gebrauch, wie z.B. Echaummeine 
gefchieht die Emtziehung des Hefenfloffes nach dem Bebürfniffe. Es 
iR bier die Aufgabe, eh — ehnag zu treffen, wofuͤr man 
RT ac teio ut een re ν 
Gewiß iſt aber, daß die Oxydation des Hefenſtoffes aM ua 
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b) Ablagerung der ie Moin⸗ba Lual 2703 
damit derfelbe die zur Eonſumtion wöthige Bärte * Wohlge⸗ 
ſchmack erhalte. 

- ©) Woͤglichſte Abſchließung von der ——— Luft, theils 
am die Verduͤnſtung des Acheiso theils auch um bie mit Huͤlfe 
der atmofphärifchhen Luft fich bildende Aftervegetation (Kahnen) 

zu verhindern. 

Um die beiden erflen Zwecke zu erreichen, ift der oͤftere Ablaß 
nothwendig.‘ Für die möglichfte Abſchließung iſt man aber gezwungen, 
öfter aufzufüllen, und möglichft fefl zu verſpunden. Diefe Daupt- 
gefchäfte der Weinbehandiung ſollen nun näher beleuchtet werden. 

Viele haben bis jeht noch den Glauben, daB die Hefe, wamentlic 
ſchwache Weine, vor dem Verderben fhlige, Daß man beſonders rothe 
Weine nicht davon trennen dürfe, weil ſolche aus derfelben ihre Nah⸗ 
rung fchöpften, und was dergleichen Vorurtheile noch mehr Find. 

Schon: bei einem flüchtigen Blick in den Gaͤhrungsproceß fehen 
wir aber, daß die gebildete Beinhefe eigentlih aus nichts befleht, als 
aus orpdirtem, unauflöslic; gewordenem Kleber, an welchen ſich, viel- 
leicht nur dur mechanifche "Filtration, beim Sinken deffelben, noch 
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u inahlitns ſchecente iralıtgieı ffir edenfas nand hatte! EB 
aus, um den alten Schwefelgeſchamc kuybasz abrihgen:ı WBarneiu: Fuß 
Kante bee gehe au fo ae ee wc a frico⸗c ege- 
bean Barkhäf RE Dunn tot. We hie: lcren oc gfchu 
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edfoſti DA RR: unkerhuiſs mgkoherek "Fee are We 
en ju UimfZRMERGEH ae Halsı spnel 
a Drah raßr Mein n) Hu im Suftanb möglichffer Selle ab, damit 
uerdeltatnitattig “große” Duantilät von Niederfchläg in dem 
öflen Harfe Rue Be gemöhnlid fie Art des Ablaffes ift Die 
durch Ueberfuͤllen mit Bliiten oder Stuͤzen. Dieſe ift, bei den erſten 
Abläffen unbedingt die zweckmaͤßigſte, weil, ‚bei benfelben der Wein 
dem atmosphärifden Eauerftoff zur weiteren Oxydirung der noch 
zuruͤckgebllebenen Hefentheilchen ausgeſetzt wird, Nur bei dem Ab» 
laſſen eines garz davon befreiten Meines follte man ESchlaucht aı An» 
Wenden, um etmatge Verblinftung von Aifohot zu verhindern. 


Yud in bem feltenen Fale, ba ich ein Mein durch eine uͤber 
große Menge, ‚von. Ertraktivſtoff beider Berührung mit der $ Fuft roth 
färbt, wenbet man bei dem Ablaß Schlaͤuche an. Hierdurch wird aber 
nichts ‚gewonnen, indem die Neigung zum Rahnwerden in demſelben 
zurüd und er gegen die Berührung der Luft flets empfindlich bleibt, 
Sch werde bei ben Meinfrankheiten hierauf zurüdffommen, 
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im. Brig dem er angegangen, wirt in Aafieıle 
lange im Wein ſelbſt nahgerudt, bis, man: qufe den Frubweinpifft 
ber in ein anderes Seid, ‚laufen.muß, . Auf dieſa Axt ‚gan map den 
Wein faft ganz rein.von, ber Defe „abheben, Bil RONHAR- bg kurzen 
Theil des Hebers * zu verſchließe nden Haha ‚sahringe Mn. $ kon 
man ſich das Ganze uodh bequemer. einrichten 


BETT DIVEERERT RESET, 
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So wie der, Dein in bie. Faͤſſer kommt, fü fängt auch ‚bie Ber- 

duͤnſtung ‚an, welche, ſo lange die, Ablagerung der Hefe dauert, am 
beveutendiien ift, fpäter geringer wird, und ſich dann mehr, nach der 
Beſchaffenheit der Faller richtet, fo daß, wenn ſolche bicht geichloffen 
und fell gebunden find, weit weniger Verduͤnſtung, als bei pordfen, 
ſchwach gebundenen, ftattfindet, Durch biefes Verbünflen entflehi auf 
der Oberflaͤche des Weines ein leerer Raum, welcher fi, wehn er 
nicht zugefüllt wird, immer vergrößert, und je mehr Flache berfelbe 
gewinnt, um fo mehr nimmit wieder bie Verbünftung ſeibſt zu. 
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IXVEXXEIIC EXXEIXVXCECEEE 
IXXXIVIAIIAUAXIIXXEIEIRV nsdod 
son a mann dan Mein nah ungaihhr: db Ba talichneg,Druiig due 
ri ara cha folk aniclinhen. :» Man bat ac ticſaiq; Incl 
Hünie aindah tade ſ neao te den on einge, arehdıe 
ba chvinae den: schieben. ienüett. :: ingsgen valeqi ade fur unineh, 
var ai Dass kbadhenenieltnnn, 3 ie Fiheien in Di dia zeustrsner niheihperaiet 
IEXXEXXEXEVEEXEXXXECEXC 
Bad ni cu sd nos sum mil nn ‚naar 
nase een Pntasteni Hnkit.die: ses Gichtenhalg) mumkt 
ſolcho wa abgedehq⸗ a cinal Bit länger Qeli eu! ai 
recht fatt mit Firniß Wogufkrutenignfinten Akku at: Sie eu 
in Zett getauchter Lappen gemunben wird, fo ſchließen fie ganz luft⸗ 
dicht ab. 
Eine andere Art wird aus Korkholz gefchnitten. Diefe haben ben 
ursheil, Daginich A van Wider ee cn Fe a ei 
zufchlagen braucht, Ben weniger beun- 
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ar (ehr gute Art find die Spunden von ftarfem Glas, selbe 
oben ein mit einem Stöpfel zu verfchließendes Loch haben, und wenn 
‚fie luftdicht auf das Faß aufgeſetzt fi find, mit Wein bis, oben hin auf: 
gefiudt werben. Man hat durch fie den Boribeil, daß im, Faſſe ſelbſt 
nie ein leerer Raum enifte bt, und man ſogleich ſchen kann, wann 85 
nöthig if, aufzufüillen., Eine dide Glasröhre, etwa eine Lichterform, 
in einen feften. Korkipunden eingelittet, und mit Wein gefuft, wuͤrde 
wahrſcheinlich dieſelben Dienfte leiften, = 
"Man hat vorgelchlagen, zur Bermeidung ber Kahnen, ein Stud, 
hen Leinwand vom Epund in den Wein herabhängen zu lajjen; diefeg 
jollte, wahrfäjeinlich bazu bienen, den Wein heraufzugiehen, und durch 
deſſen Berbünftung den barauf befindlichen Ruftraum mit Welageiſt⸗ 
dunſt auszufüͤllen. Ach, habe Falle geſehen, wo ‚die, Sache gar nichts 
nüßte, daher auch dies Mittel nicht jo ‚unbedingt hilft, alg Manche 
glauben, 
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werben. Der Wein müßte daher, che man ihn braucht, waht 
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* daß ſpaͤterhin beſondere Zufaͤlle in der Aufbewahrung, —— 
die nichl voraudzufehen waren, ‚oder durch beſondere Ungefehidlichkei 
herbeigeführt wurden. 

Es ıft.ald fiher anzunehmen, daß da bei ber Sährung ungropir! 
zurfidgebftebene Serment die Veranlaffung falt aller jener Krankheiten 
ift, die in Zrüb- und Eauerwerden bed Weines, Kobne daß derfelbe 
ber Luft ausgeſehi ober ſonſt vernachlaͤſſiget würde) beftehen., Denn 
wenn durch tgend eine Urſache bie Swballon des Fermenieh, nicht 
vollftändig vor ſich gegangen iſt, Bi leibt daffelbe auch m dem ‚ilften 
‚Meine zur, und wartef nur auf eine Beranlaffung, wie 3. ‚8, eine 
höhere Ttmperalur,, um feine Thaͤtigkeit von neuem au bei innen, 
Gewinnt dieſe aber ein gewilfe® Uebergewicht, 16 bleibt fie ‚nicht be 
der Enimifhung bed Zuckers allein Neben, fondern® erfiredl" ih. Tel 
auf die übrigen Weinbeftandtheile, es finden aldbäng Auttöfungen $ von 
Ehleim im Altohof und Eure flatt, welche, dußerft Ihmwer 3 zu itennen 
find. Wahrfcheinlich hat man es auch dem Ferment zu danken, to 
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Wollte‘ wich ar unreitenn: Molke eine binreichande Quantitaͤt von 
Zuder beifehen um das Serhaͤltniß des Buders zur Säure in ber 
Reifeperiode kuͤnfllich herzuſtellen, ſo würde man wohl einen kräftigen 
Nearken Bein erhalten Finnen, welchem aber doch immer der aus reifen 
Zrauben ſtamaunde Woltgefhmad fehlen maß. Denn weil ber 
Manget an Reife keinen Zuckerſtoff ausbiden lie, To blieb auch bie 
Umbileung der ‚niederen Pflonzenfäuren in hoͤher organifirte zuruͤck, 
Kart Beinfäure deminirt die Aepfelſaͤure und fo fort, daher kann es 
wit fehlen, Urb der aus ſolchem-Moſt ergeugie Wein, wenn er Durch 
Zucker ober durch Alloholzuſatz auch noch fo ſtark wird, dennoch feinen 
guten Geſchmack erhält, da die Saͤure ſtets vorherrſcht. 

In dieſem Falle wird es fich auch ſchwerlich in pecuniaͤrer Hinſicht 
lohnen, eine größere Parthie Zucker ober Weingeiſt aufzuwenden. Bon 
dem ſogenaunten Gaflifiren wird fpäter, in dem Kupitel fiber bie 
Weinverbefferungsmeihuben gefprochen werben, 

Bei älterem Weine, wenn diefer durch feine Saͤure manchmal 
wicht. genießbar iſt, laͤßt ſoch folgendes Mittel, ihn angenehm zu — 
anwenden · 

Man nimmt etwa 10 Maß dieſes Weins ‚und miſcht, aber in 
ganz Fleinen Portionen, kohlenſaures, in 4 Theilen Waſſer aufgelöftes 
Kali fo lange hinzu, ‚bid man den Bein nicht mehr für feinem Zweck 
zu fauer hält. Während dem Zugießen muß ber Wein tüchtig umge⸗ 
rührt werden. Bei dem Zuſatze zu 10 Maßen kann man ſich fchon 
die ganze Quantität von Kali, die als Zufag zu einem Faße nöthig 
ift, bemerken. Man muß daher diefe beflimmen, und foldye nach und 
nad einrühren, indem man immer einzelne Stügen bes Weines abfuͤllt, 
das Kali. ihmen hineinbringt, und eben. fo ſchnell alles in das 806 
zurldiklit vnd umrähet, | 

Man erhaͤlt: bei dieſer Behandlung wohl. etwas mweinfteinfaures 
Kali wihr, ald ver Wein früher hatte, mas aber, wenn nach über: 
ſchuͤffige Weinfaͤure Vorhanden, gerade Fein Fehler iR. Da aber ber 
Brngeifigehatt‘ dabei wicht: — wird, fo muß dieſer Wein bald 
verbraucht werden. 

Vor einem zu ſtarben Infog von Kali muß man ſich aber deshalb 


in Acht nehmen, weil dieſes fonft mit der Weinfäure ein neutraleg, 
v.Babo, Weinbau. 33 
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im ben Beine anfgeiäh: bleihen des Salz. bildet, das -bemfelbesı. einen 
ſchlechten Geſchmack mittkeilt, and der Miefankheitnactheilig wirkt. 

v. Liebig ſchlaͤgt ver, ſalchen Weinen neumaltk weinſeinſfaures 
Kali beizufegen, ba ieftär- fick mit der übenfehüfiigen: Kreinfteinkhere 
zu Weinftein umbibet, melcher fi nieberfent: - Dieſes Witte if 
wohl naturgemäß und zweifmäßig, wenn. der Wein eine abanflhffige 
Menge von Weinſteinfaͤure unthält. Din bei: Weinen. aus unseifen 
Srauben aber die Aepfelſäͤure den Hanpibeflembiheil bildet, fe ame 
es kommen, daß man folden die Weinſteinfaͤnre voilzuk entzieht, wo⸗ 
durch die Weine bei aller Säure wur noch fra) dagn werden. 

Alle Zufäge von andern Dingen, wie Bleipuder zu, ſind gewil 
fenlofe, fehr fchäpliche Betruͤgereien, indem dem Beine babai nicht 
feine ‚eigenen Beſtandtheile beigefügt, ſondetn ganz fmmbartige, 
giftige Dinge zugemifcht werben, und mem nicht ein andents beileres 
Verhältniß in den Beſtaudtheilen des Meines‘ aerricht, fondern eine 
bem Beine ganz fremdartige Miſchung zu Stande bringt: 

Deß geriügers Beine, durch Verſetzung mit beſſtren, ſehrr gemin⸗ 
nen koͤnnen, iſt wohl ganz — und bedarf Feiner weiteren: Ku» 
einanderfegung. 

In geringen Jahrgaͤngen r es — aie in gang guten, 
barauf zu fehen, daß die Gaͤhrung in gehoͤriger Kraft ums Etaͤrke 
von flatten gebe, weit ſich dabei doch verhaͤltnißmaͤßig mehr Weing eiſt 
erzeugt, dad Ferment volllommener ausgeſchiebden, und des Bein 

haltbarer wird, — 
3) Wein, der zu leicht if. 

Diefer Fehler findet ſich beſonders bei älteren Weinen bon weichen, 
zuderlofen Zrauben. Man kann ıhn aber dadurth verbeſſern, daß 
man den Wein in ein, mit reinem Weingeift ſiark aufgebranntes Faß 
bringt, und ihm eine Zeit lang ruhig liegen laßt. Es ſcheint, daß das 
Einbrennen bes Faſſes zweckmaͤßiger iſt, als ein Mifdgen mit Weingeifl 
feibt , indem fich beim Varbrennen des einen Theilt, der andere mehr 
den Faßdauben mittheilt, und von biefen nur nad. mad: mach. im bei 
Wein abgegeben wird, — eine — Mischung fich wicht 


fo innig verbindet, 


r 
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" bau der ache Bein den Koftruaufwund noch :arirägt, fo: tft 
feine‘ Wiking alt rinem jungen, Heiligen and beſonders zackerhal⸗ 
tigen Weine beffer, als jene mit Weingeiſt, da: ihm hierdurch wieber 
Moterial zur. Nachgaͤhrung zugeführt wird, welche Mittheilung von 
imnser neuem. Nahrungöftoffe man bei bem Auffuͤllen überhaupt ſtets 
vor Augen behalten ſolite. Di. 


4) Ber Erd- oder Düngergefhmad. 


Der Erdgeſchmack flammt aus gewiſſen Mifhungsverhältniffen und 
Gerüchen des Bodens, z. B. von Sumpferde u, dgl., wenn die Wein- 
ſtoͤckke Darauf fliehen. Es ift übrigens fehr die Frage, ob nicht manches 
fehr beliebte Arom auch eigentlich ein Bodengeſchmack ift, da diefelben 
Trauben, auf andere Böden verpflanzt, oft wieder ein ganz anderes 
Arom zeigen. 

Der Miftgefhmad Fann ebenfalls wieder ganz verfchiedener Natur 
feyn. Er kann von wirklich fauligem Geruch, oder dem eigenthuͤm⸗ 
lichen Geſtank gewiſſer Duͤngerarten herruͤhren, er kann aber auch 
Folge von einem flärkeren Gehalt an Schwefelwaſſerſtoff herrühren, 
welcher füch, durd) frifchen Dünger, den Trauben mitgetheilt hat, und 
von diefen in den Moft gefommen ift. Diefer Schwefelwaflerftoff kann 
fi) aber auch aus Schwefelſaͤure haltigen Salzen im Boden entwickeln, 
und erſcheint alsdann gerade da, wo lange nicht geduͤngt ward, wie 
in einigen Gegenden im Moſelthal. Bei der Verſammlung der Wein⸗ 
produzenten in Trier behaupteten die Rheingauer, der ſogenannte 
Boͤckſer ruͤhre von dem Dünger, die Moſelthaler aber gerade bad 
Gegentheil. Der Bödfergefhmad hat Übrigens das Eigenthlimliche, 
daß oft der befte Wein eine Zeit lang damit behaftet iſt, daß er ſich 
aber won ſelbſt verliert, werin ber Wein nur Zeit zur Ablagerung hat. 

Dt dem eigentlichen Dängeryefäinad, fo roie wit dem Erdge⸗ 
mad verhatt es ſich aber anders. Dieſe kleben feft in Dem Weihe, 
ab ſind oft wen nicht aus ihm zu entfernen. Dad befte Ditttel dagegen 
M bie Satſchleinung oder bad Abſchoͤpfen des Moftes. In dem Brime 
OR, nem ſichnder Geſchezack bereitß dem Weingeift mitgetheilt hat, 
geht die Sache fehom ſchwerer. Man entfernt ihm bier mit mehr oder 
weniger Gluͤck durch öfter wiederholte Schoͤnung. Das baſte Mitiel, 
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ben Düngergefihmad zu verhäten if.oben' bie Rebſtöde, weidhe fich 

dazu neigen (wahrſcheinlich anf leichtem Semhboben mache: 8, * 

Thon) im Spaͤtjahre und wicht im Sammarzu dungan. | 
6) Herbe oder Reſche des Weines, 

Es gibt Weingattungen, welche, ehe fie ihren Bohlgelhmad er: 
reichen, längere Zeit fäuerlich, fchwer und rauh bleiben. " 

Solche Beine bleiben am. beften ruhig Jiegen, bis fie von felbft 
reif werden; denn man kann nicht willen, was ſich von ihren rauhen 
Beftandtheilen durch Entmifhung und Umbildung i in Vohlgeſchmack 
verwandelt. 

Kann man dieſe Ablagerung aber nicht abwarten, fo muß. man 
unterfuchen, von woher die Herbe rührt, If ein Uebermaß von Säure 
fhuld, fo muß diefe abgeflumpft werben, findet fich aber eine zu große 
Quantität von Gerbeſtoff, fo hat man in öfterer Schönung ein Mittel, 
diefen nach und nach zu entfernen. Es ift dabei beffer, mehrere Male 
fhwächer zu fchönen, als auf einmal zu heftig zu verfahren, um nicht 
auch Theile niederzufchlagen, welche dem Weine nüglich feyn koͤnnen. 
Auch muß, nach jeder Schönung, einige Wochen abgewartet werden, 
wie fich der Wein darauf artet, weil nach jedem gewaltfamen Nieder 
ſchlag fich gewoͤhnlich audy noch ein feinerer bildet, nad deſſen Ent⸗ 
fernung erſt der eigentliche Geſchmack des Weines zu Tage koͤmmt. 
Den Ueberſchuß an Gerbefäure erkennt man am beſien, wenn man in 
ein Glas diefed Weines einige Tropfen falzfaures Eifen bringt. Es 
bildet ſich alsdann ein ſchwaͤrzlicher Niederſchlag von gerbſaurem Eiſen. 
In dieſem Falle wird durch Schoͤnung mit Hauſenblaſe am leichteſten 
und ſicherſten geholfen. 

6) Sefhmadnad der Bütteund nach den Srsabintäeinte, 

Der Geſchmack nach der Buͤne kaun zu verſchiedener Art feyn, 
als daß es ſich voraus fagen läßt, ob er ſich verlieren werte aten.nicht. 
Am beften ift es, durch vorhergegangene Achtſamkeit und Reininhleit 
zu verhüten, daß ein derartiges Geſchmack in des Mein Immun Be⸗ 
merkt man ihn bei ſaͤßen Moſt, fo ik Eauſchleimung das fichnuße 
Mittel ihn zum entfernen. Spaͤter mÄßte. an ans ae, 


mit anderem Beine angewandt werden. 
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Dun Himgeres Stehentäffen bed Kauhmofles: bekömm derſelbe 
oft inte Geſchimack nach der Rämmen (er kaͤmmſelt). Die Hauptur⸗ 
fache iſt immer ein Nebermeiß von Gerbeſtoff, welchem ſich der rohe. Ge⸗ 
fihmad der grünen Manzenſtoffe beigeſellt, der ſich dem bereits. eni⸗ 
wickelten Weingeiſt mittheilt, und weshalb ſchwer zu entfernen iſt. 
Ban maß ihn darch flarke und mehrmals wiederholte Schoͤnung zu 
entfernen ſuchen. Nach laͤngeren Jahren verliert er fich aber e von 
ab — — ne | 


u 7) Das Schmeer des Weines. 


| Ein ber unangenehmen Erſcheinungen, vorzüglich bei milden, 
ſowohl rothen als weißen Weinen, ift das Schmeerigwerben derfelben. 
Cie bleiben dabei flader und Purz, werden aber nie.ganz helle, fondern 
eine trübe, nebelartige Materie ſchwimmt darin herum, und nimmt dem 
Meine feinen Glanz, fo wie befonders dem rothen auch feine Farbe, 

Same; und herbe Weine leiden nie an bdiefer Krankheit, fon» 
dern nür folche, die vielen Kleber enthalten, der weder durch 
Säure, noch durch Gerbeſtoff niedergeſchlagen wurde, und welcher 
keine Gelegenheit hatte, ſich an der Luft zu oxydiren, und unauflöslich 
ju werden. Dieſer Kleber ſcheint, wie früher ſchon gefagt, fich auf 
eins böfondere Art, vielleicht burch Aufnahme von Säuren aus dem 
Wine, oder von Tonfligen Beftandtheilen anderer ſich entmifchender 
Mlanzen ſtoffe in einen Koͤrper umzubilden, der, mit bein Bein ver- 
— in ihm fuspenbirt bleibt. 

- Der Schmeer ift aber deshalb fo unangenehm, wei fat Feine 

Shlnung foihen aus dem Beine entfernt, und wenn derſelbe auch 
noch fo heil: und klar iſt, ber. befchriebene Nebel doch immter barin - 
heruurſchwaumi. 
Solte! berfeibe ſich * nah und nad verſtaͤrken, fo ift mon 
beftändig in Gefahr, daß der Wein flichig werbe, und mancher Kuͤfer 
verfuchte früher. umfonft alle möglichen. Mittel, ven Schmeer zu ent⸗ 
Ararn. 

Dies geht aber leicht, mern man bad Wermögen bed Gerbeftoffeh 
benuͤtzt, den Schmeer aus feinen Verbindungen zu reißen und nieder⸗ 


zufhlegen. Es iſt dahar aoͤthig, dem Meine Gerbeſteff yuuusfäken, 
und ſpaͤter wieder jenen, der ſich micht mit dem Bchınats verbunden 
bat, wieberzufchlagen. Fruͤher vahm man zu ofiesket: varichiedenen 
Operotionen feine Zuflucht, Jetzt erhält mm unter dem Ransen 
Jangin, in jeder Apotheke, einen fofl: reinen Gerbeſtaff, welcher dem 
Weine leicht zugemiſcht werden kann. Einige Tage, nochdem das 
Tannin zugeſetzt wurde, wird mit Hauſerblaſe geſchoͤnt. Die. Menge 
des nothwendigen Tannins laͤßt ſich nicht baflimemen: Es genügt 
aber, wenn man bei dem Verſuchen des damit verſetzten Weines 
eine leiſe Ahnung ſeiner Wirkſamkeit auf der Zunge verſpuͤrt. 

Man hat aber noch mehrere Mittel, dem Weine das Schmeer zu 
nehmen. Der Vollſtaͤndigkeit wegen ſollen ſie hier beigefuüͤgt werben. 

Man nimmt auf circa 1Y, Ohm 3 — 4 Pfund unreife grüne 
Beeren von der zahmen Eherefhe,.(Sorbus domestica), je nachdem 
der Wein vielen oder wenigen Schmeer enthält, ſtoͤßt fie gröblib und 
mifcht fie hinein. Sie wirken ebenfalls nur durch ihren reihen Gehalt 
an Gerbeftoff, und in einigen Wochen iſt ber —— voͤllig nieder⸗ 
geſchlagen. 

Ferner wird als untrügliches Mittel folgendes angegeben; 

Man loͤſt 12 Unzen Weinſtein und ehen fa vielen Zucker in 
4 Pfund kochendem Weine auf, gießt bie Miſchung in das Faß, unk 
verſchließt ets, Dann fchittelt man es 5 —6 Minuten lang, und ſtell⸗ 
das Epundloch nad unten, Nachdem es I oder 2 Rage fo gelegen 
hat, fchüttelt man das Faß noch einmal, und ſtellt den Syunb nad 
oben. Nah 4— 5 Tagen fol der Wein Far fein unb — 
werden koͤnnen. 

Sind übrigens bie Keller an * —— Straßen — 
und dadurch Öfteren Erſchuͤtterungen ausgeſetzt, oder find ade: Fecßlager 
zu ſchwankend, fo bleiben die Beine oft, alter Auſtrengungen ungeach⸗ 
tet, trübe, Die Abänderung biefer liebelflänke ift alddann, wenn fie 
nur möglich, das beſte Mittel zur Hebung der Weinrankheit ſelbſt. 

Das befte Mittel, ven Schmeer zu verhäten, bleibt eine recht voll⸗ 
ſtaͤndige Bähreng im Herbfle. Hat man Weine, weiche bazu neigen, 
o:fegt. mon derſelben ſchan vor der Gdhrung etivnd:Rihinin-gu. 


00 Bi Dad Zaͤhewerdendes GGeines. Ä 

Dieſe Krankheit koͤmmt öfters bei weißen, al&' bei rothen Beinen 
vor, Sie werben alsbaan-trübe, verlieren. ihre Flöffigkeit und ziehen 
fh wie Del, ‚Ein geringerer Brad ber Krankheit fl es, wenn. der 
Bein noch ganz heu Weibt; aber ſchwer unb klumpig in das Glas fällt, 

Beſonders häufig iſt dieſe Krankheit in etwas warmen Kellern 
bei weichen, wenig Suͤure und Gerbeſtoff aber vielen Meber enthal⸗ 
Ruben Meinen anzatreffen, amd felbft vorziegliche Traubenasten, wie 
3. B. Dreminer, weldge beſonders fette ſchmalzige Weine geben, neis 
gen ſich woche, als andere, zu dieſer Krankheit. Dieſe dauert manch⸗ 
mal mehzrere Johre. IE ver Wein Träftig, fo verbeffert er ſich meiſtens 
wieder von felbfl, geringe Weine: aber fallen ab, und gehen in 
Faͤtaiß uͤber. 

Die Urſache der. Krankheit ſcheint ein — Verhalten 
des noch nicht niedergeſchlagenen Klebers zu fein, Welche Werbin⸗ 
bung derſelbe eingeht, wage ich nicht zu entſcheibden/ merkwuͤrdig iſt es 
aber, daß er durch fie feine Faͤhigkeit, durch Orydatien unaufloͤslich zu 
werben,. nicht. verliert. Dies zeigt. ſich in ber Art der Heilung des 
zähen Weines, der oft durch ſtarkes Rütteln an der Luft, oder Herab- 
fallen aus bedeutender Höhe in einem vuͤnnen Strahle, padglicd; feine 
Dahigkeit werloert. Arch bie’ Art, wie die Heilung diefes Weines oft 
von felbft vor fich geht, iſt vielleicht ein Uebergehen des Kiebers in 
Unauflöstikeit, wobei irgend. ein anderer Weinbeſtandtheil ben noth⸗ 
wendigen Banerfloff liefert, was: deßhalb nicht unwahrſcheialich ift, 
weil der: Wein Ach gewoͤhnlich, nad) durchgemachter Krankheit, fehr 
verbeffert hat. 

Ein anderer Umftand. fh ebenfalle babei zu beachten. Wenn man 
naͤmlich zähem Weine. Zucker zufegt, fo beginnt er eine neue Gährung, 
und die Zähigkeit verſchwindet. Sollte der Kleber im zähen Weine 
nicht viellsicht Sie Natur der Oberhefe angenommen. haben, und ge- 
wifiermaßen nur auf der erſten Stuft der Oxydation fiehen, wobei es 
ihm aber an Sauerſtoff fehlt, um feine völlige Unlödlichleit und Ab» 
ſcheidung bemerkftelligen zw kͤnnen? Gierbei müßte man aber anneh- 
men, daß ev er im Verlauf der ſtillen Gaͤhrung des Weines in diefen 
Zuſtand gerathen Fann, weit oft Weine, die fräher ganz, hell, Mar und 


flader waren, ohne irgend ine fonflige ‚beuterlbare Usfache, ploͤtzlich 

zähe werden. Die fpäter van felbR erfolgende Deilung: der Buentheit 

wuͤrde alsdann amf ähnliche Axt, mie bexeits. augageben, berailt wer⸗ 
den. Es märe fehr zu wuͤnſchen, daß ſolch ein kranker Mein «einmal 
recht genau chemiſch untenfacht wuͤrde, wae gewiß in da Sadı 
ſchnell Licht geben wuͤrde. 

Die bekannteren Segenmittel: ſiud —** folgende: 

1), Des ſchon besührte Schuͤtteln und Rihren, namlich da⸗ 
Umfuͤllen des Weines, wobei Steine in ben Trichter gelegt 
werben, damit er ſich recht zerſchlage. Wan. hat. audi Faß⸗ 

pumpen, welche ihn in den Faͤſſern ſelbſt aufrähren und bewe⸗ 
gen, worauf bie Kraukheit vergehen ſoll. 

2) Schöntng mit Haufenblafe, wobei der Wein ſtark Durch einan⸗ 
der geſchlagen werden muß. Iſt bie erſte Schoͤnung aict.hin- 
reichend, ſo muß das Verfahren wiederholt werden, wobei 
etwas Weingeiſt und Alaun (4—8 — auf die Ohm) — 
werden kann. 

3) Schoͤnung mit Fließpapier ober reinen Dapieıberi, wis men. F 
in den Papiermühden erhalten kann. 

4) Schönung mit arabiſchem Gummi. 

5) Zuſatz von Hefe von neuen Bein, Den — deſſen 
Gerbeſtoff und Weiaſaͤuregehalt). 

6) Zuſatz von 8 Loth trocknem, fein zerſtoßenem Keafoh nt4—6 
Roth Rebenaſche vermifcht, gu 2Y, Ohm. Ditfe Moterien koen⸗ 
men in einen leinenen Sad, welcher in dem Beine mit einem 
Stod hin und herbewegt wird, bis alled vergangen iſt. Später 
erhält dee Wein eine ſtarke Schoͤnung. 

7) Bei älteren leichten, zähe geworbenen Weinen wirft nft die 
Miſchung mit newen, etwas harten fehr fchnell. — 

8) Am beſten wirkt ein Zuſatz von Gerbeſtoff, weichen man fpüter 
mit einer Leimfchöne niederſchlaͤgt. 

9) Ein Zufag von Caches, (eines oſtindiſchen —R ent 
fes) foll ebenfalls gute Dienfke leiſten. 

10) Setzt man dem zähen Weine Zucker zu, fo enifcht eine neue 
Gühruag, mobei.bit Dähigfeit verſcheindat. 


8) Das: fogenannte.Berfirden bed Weines 

Dies iſt eine, in einem Theile von Steyermarl, in Unterkrain und 
einem. großen Dheile vom Erdatien vorkommende Krankheit, welche 
ihren Ueſprang von einem hbermäßigen Vorherrſchen des Kleberge⸗ 
haltes gegmm:dad geiflige Princip des Weines zu haben ſcheint, daher 
bei Beinen von. geringen Lagen, Zahegängen und: ſchlechten Trauben⸗ 
forten vortommen kann. Es if eine Ausartung ber Rachgährumg, 
weldhe jeder aeue Wein ins deni nachfolgenden Sommer burchzumächen 
hat. Weil aber der. Alkohol in zu geringer Menge vorhanden ift, um 
den Meiterſchreiten zu widerftehen, fu: feheint Die Bewegung ber Sch 
ung fpäter den Kleber zu ergreifen, umd hier in eine Art von Amis 
fcher Faͤulniß deſſelben uͤberzugehen, die ſich durch fortgeſetzies Sieden 
des Weines, mit brenzlichtem Geruche und Geſchmocke, einer beden⸗ 
tenden Tempesaturerhöhung, dann endlich darch eine durchaus dege⸗ 
nerirte edelhafte. und ſchaͤdliche Fluͤſſgkeit kund macht, in weicher * 
Weinein ſaͤure zerſetzt warde*). 

Das dafte Gegenmittel gegen dieſe aronkheit A das — 
and der oͤftere um bie zu große —.. Bes Klebers zu ent« 
ſernen. Bee 


- 
1 
* * 


10) Sauerwerden de Beines. | — 
Bir ‚haben van. biefer Krankheit, mehrere. Arten, welche offenbar 
von verfhiedenen Urfachen herruͤhren. So ſehen wir 
- 4) Bein aus heißen Jahrgängen, (wie 1834), welcher nad; der 
Gaͤhrung viele Suͤßigkeit zuruͤckb ehaͤlt, auch wenn derſelbe iq 
feſt verſpundeten vollen Faͤſſern liegt, ploͤtzlich einen Stich ben 
kommen, wobei er, wenigſtens in dar erſten Zeit, klar und, heile 
bleibt. Wir ſehen ferner 
2) Weine, beſonders rothe, nach mehreren Jahren in vollen ver⸗ 
ſpundeten Faͤſſern ſtichig werden, bei weichen ſich aber ka 
eine Truͤbung mit einſtellt. 
..3) Bekommen zuderhaltige. Weine leicht einen Stich, wenn fig in 
halbvollen, nicht qufgehrannten Faͤſſern, eine oft mur ganz kurze 


) Ein aͤhnliches Produkt‘ erhielk ich durch Entfäurung von geringem wu 
verm iiteiſt Quride, welcher ſich chanpatis Tre zud Fanta htäntigtes: . 


4 


| 
ee üsgen, aber ſouſt der Wirkung ber Mr ausge! werden, 
chen fo 


. 4) mean ſolche bei warmen Wetter laͤu gere * auf der Beifeihnb: 

Früher glaubte mau, daß ber Stich von einer und derſelben Ur⸗ 
ſache herrichre. Nach den neueren Entdeckungen in der Ehemte fin 
bau ſich aber zwei verſchie dene Arden bon un weichen — vage 
ſchrieben werden Jane. Die arſte if 
r Die Milchſaͤure. Dieſe kaun im Wein durch enfetung ver er 
ſndtheile des Zuckero entſtehen, vielleicht im dem Falle, daß das Frr⸗ 
ment auf ihm einwirkt, ſich aber nicht hie zur Allsholläldung nech⸗ 
wandigen Erforderniſſe zuſammen finden. Gewiß if, daß zucke⸗ 
haltige Weine, wenn fie nech Ferment enthalten unid. gani luftbicht ge⸗ 
ſchloſſen find, bei warmer Tenmperatur einen Siich erhalſen Hanen, 
über deſſen Ueſache man ſich beins Nechenſchaft zu ‚geben: vermag. 
Man kaun die Milqhſaͤure cherniſch ausſcheiden, fhr uns geniegt cber 
darauf zu ſchließen, wenn ber Stich unter den augegebenen WGeörhaͤlt⸗ 
niſſen eingeeten if, und wenn er fick in beim deine ganz glekhmäßig 
vertheilt finder Die Eſſigſaͤnire ift:befanntlih ‚eine Umbübung des 
Alkohols, wenn der atmofphärifche Sauerftoff ihn bei einer wirmeren 
Temperatur erreihen ann. Daher if diefe Säure zu vermuthen bei 
nicht verfchloffenen oder halbleeren ſtichig gewordenen Faͤſſern. Auch 
iſt dabet charakteriftiſch; daß der Wein don oben herub anier fein aan, 
—— er unten noch ganz geſund iſt. 

Hat man daher einen Fall von dig gewordenem Wein, fo muß 
man zuerft die Natur der dabei wirkenden Säure zu erforſchen fuchen, 
und für die Miichfäure werben alsdann wohl immer die unter 1, 2 
und 4° angegebenen Fälle fpreihen. Bei 3 iſt jebenfalls —* 
anzunehmen. 

Ein eigenes Verhaͤltniß findet bei ſolchen Weinen flatt, welche 
einen Geſchmack nach Effigäther Haben. Diefe müffen doch auch zuerfl 
Eſſig enthalten, welcher aber, wie es ſcheint, gleich bei feiner Ent⸗ 
ſtehung von dem Alkohol angezogen und umgebfldet wird. Vielleicht 
ifl verſelbe auch nur Ptodukt der ſtuͤrmiſchen "Sährung, indem ſich in 
dem Hut Eſſigſaͤure bildet, welche ſpaͤter van dem Weingeiſt in Aeiher 
umgewandelt wird. Jedenſalls maß ahen alfdann von dem letzteren 


eine: Iberidiilige Menge. vorhaaten ſein, Jon — — gewiß 
lieher dar Eſſigbildung ſalbet folgen, a ee. 

Die Mittel ſtichig gewordenen Wein;hugufkchen, — uͤbr⸗ 
gens mode der Natur der den Stich verurſachenden Saͤuren. 
„Ra Walling verlient die Nilchſaͤure durch Zuſatz von Woſſer auf 
ſeſland ihnen ſauran Beihmad,. Pielleicht hewirkt bei dem Weine ce 
ſolcher Zulen uch die Herlicllung des Barden, ober. eine Ummandlung 
in Alkohol. Gewiß iſt, daß dieſe Art von Stich gang: ſchnell beſeiigt 
wird, wenn man in den Wein zerht bealtes tief arage änfteh Vrun⸗ 
yenwaierzufäillt: Es wurda win dieſes von einem: fehe: tuͤchtigen 
Kuüferz welcher das Mittel in: Framraich deunan lernte, bei einem Buß 
18847 gersiken, und ad half augenblicklich. Der Wein tank ſih zwar 
im Anfange <cbuas mit, nach einigen Wochen :hatie er aber durch 
Mechgaͤhrung den fehlesdan Alkohel wieder argengt, und wurde fpätet 
won auagezeichneter Quallitaͤt. Leider lounte ich aus angel. am 
Keantwiß der dabei einwitkenden Werhöltuiffe feine näheren Beobach⸗ 
tungen anftellen. Eben fo blieb es unenticieben-in wiefern: sin. atwo 
ger Kallgahnlt des Waſſers dabai Ihetig mar. 

Es ſcheint auch die kohlenſaure Magneſia die Eigenſchafte e haben; 
unit Der Milchſaͤure Salze zu hilden, weilche beinen bitteren Seſchmack 
erzeugen, wie die durch Gffigfänze gebildaten. Venigſflens wurde ein 
öltenen ſehr vorzüiglichen 18840 Rotkugein aus: der: Verlaſſenſchaft eines 
Freimndeß durch dieſen Kuſatz voͤllig hergeſtellt, nachdem nn 
und Alabafter vergeblich angewandt werben waren. 

‚8 iſt min either Bein Bon mehr zur mäheren Untefehung — 
kommen, daher ich mus obige Andeutungen ind Bermuthungen zu 
geben: hermag. Unſere Kuͤſer wiſſen ſehr gut, daß wenn rother Wein 
in geſchloſſenen Faͤſſern einen Stich erhaͤlt, man sine Flaſche ml 
Woſſer umgelchrt auf das Spundloch ſtuͤrzt, und wenn daſſelbe ſich 
wit: Bein gefuͤlli hat, dieſe Operatian ſo lange wiederholt, bis die 
Saͤnre nach ihree Meinung in. der Flachhe abgehoben worden iſt. 
Wahrſcheinlich wirkt aber das — * die im — — 
Milch ſaͤnre. — t 

Die Eſſigſaͤure iſt nur durch Asfkumpfen mit ————— 
zu decken, nie aber aus dem Meine zu kringen. In der Eſſcgſtich noch 


lt weit vorgefcheitien und noch Allohol gemug vorhauden, fo- geht 
die Sache zur Noth, fonft aber wirb der Wein mutt und fehlecht und 
ed iſt beſſer, ihn alodaun im guten Effig zu: venvanbeln. 

Ich wilb der Vogſtuͤndigkrit halber noch einige Berfahrumgsarten 
beifügen, weiche ich, den Stich zu. befeifigen, In verfihtedbenek: Schriften 
geſunden habe. Wer fin verfachen will, kaun Dies then, rdenfalus el 
eB aber immitr beſſer, bie Urſachen dazu fruͤher zu — — 
eich faäten mi befeitigen. | 

KFolgente Miteri werben empfohlen. 

Man nehme auf cima.1Y, Ohm ohagefaͤhr 40 — ‚fänie vie 
Beine in 4Stuͤcke, brrane fie, and werfe ſie noch heiß in vas: Fuß, 
ans wilden vhngeſuͤhr 3 Maß abgryapkt wurden. Alsedann gibt man 
eine Schlaung (von Slatine), vichrt den Wein Hark um; fuͤllt daB 
aß wieder am, und ſpurdet es gut zu, Sochs Stunden barunf zieht 
man: dan Wein ab, gibt abes Acht, Daß men::das Faß bei dem Heben 
wicht heftig; beruege, weil bie. — —— mit :dem ae 
fü. auf dem Boden: befindet. . 

Diefe Operation wird fo — — en Ki dm Cie 
wehr findet, Er Pe ——— u 

A Sotfänrringsmiltel dienen, wonnniä he —— 
eniweder gepulverte Auſternſchalen/ Alabaſter x., oder Bagweiln*). 
Dieſe Stoffe werden. in. geringen: Mengen in den aus. vein ſauren 
Yaffe ſtuͤtzenweife abgezugenen Wein: eingerübtt, ae ————— 
und in den Wein hineingeſchlagen. 

Man gebraudt anf einmal nicht zu wiel des Entfinerumgsinittelß, 
weil eine kbergeöße: Menge ie Weinfaͤure amgeeift und weutraitfiet, 
ſomit den Wein ohne Noth matt macht, fondern mah wartet. uf den 
Erfolg, den man nach einigen- Tagen beurtheilen aan, unb erſt banın, 
wenn fi no Saͤure verſpuͤren läßt, wisderholt man die Operation. 

Dabei if es aber nothwendig, bie Effigfäure ganz und gar nie. 
derzuſchlagen, damit fein Anlaß zur Fortſetzung in dem Wein zuruͤck⸗ 
blaiht awoiche das Sauerwerden ſpaͤter wieber einleiben wuͤrde. 

Iſt ein ſtark ſtichig geweſener Wein durch die Entfäurung malt 


Dy:cq æuhle ſvil bien ſtichig gewordenen Wein eutſauren. 
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gaworden, waß ihm durch einen Ianden Fräfiigen Wein aufgeholfen, 
oder er im Herbſte mit. gutem a gemiſchi, einer neuen a 
anierwasfen werdann. wo 

Bann. man dm mit dem Ensfuenungeesitte gemithten. Bein 
einige Wochen liegen laͤßt, ſo klaͤrt er ſich meiſtens von ſelbſt, und: herr 
liert allen eigenthümlihen Geſchuack, der eiwa davon herrähren 
Binsste, Saite man: ſchnella — wünſchen, fo muß man I 
zn. greifen. 

Ein Ablaß, nachdem für der Bein —* hat, iſt ſchr ꝓu 
nend bie niedergeſchla genen Stoffe zu entfernen. 

. Bei weißen: Beinen, welche durch Klebergehalt ſaͤuren, wirl 
nit. beffer, ald sin tuͤchtiges Einſchwefeln, weil hiesburd; der Sieber 
niedergeſchlagan wird. Dev: Wein wird dabei zum Theil umb nach 
und nad) in ein ſtark geſchwefeltes Faß übergefüllt, dazwiſthen aber 
immer Schwefel eingebrannt, und .in: den Wein eingeruͤttelt. Wenn 
dieſer die hoͤchſt nroͤgliche Menge von ſchwefligter Saͤure aufgenonn 
men hat, ſo wird er in. ven andern. zuruͤckgefuͤllt, und ſtark eingeruͤhrt. 

Dies Merfahren :tann oͤfters wiederholt werben, bid man feinen 
Sic, mehs fauet, jedoch muß der Wein nachher: fo lange ruhen, «id 
noch Schweſelgeſchmack in ihm worhanben iſt. a 

‚mit uͤdrigens Die: Frage, ob nicht eine ſtarke Schönung, etwa 
ua eingebrachten Gerbeſtoff, nicht Schneller und beffer wirden mürbe; 
als das bloße Einbrennen. 

Bei ftarkem -Effügflich if es auch ſehr dienlich, den Wein in ein 
Faß umzufuͤllen, welches vorher mit reinem Maflir ſtark ausgebrannt 
ward. Der Maſtixdampf ſcheint dit Säure zu meutralifiven, doch bleibt 
ein Geſchmack mehrere Monate in dem Wein zuruͤck, bis er endlich 
durch vöRiges. Abſetzen eines Niederſchlags verſchwindet. ; 

Eine Schönung würde dieſen Erfolg wehrſcheinne ſchneller De 
führen. 

Hat der Bein bie Schwere aus ber Luft angezogen, fo find der Kicher 
ſewehl, id) ber Atkohol, im der Zerſetzung begriffen. Da aber bie über 
dem eine befindliche Buftfchichte einwirkt, fo geht die Eſſigbildung wem 
der Oberflähe gegen die Tiefe, und es läßt fich oft die bereits ſaur⸗ 
Schichte von dem darunter Tiegenden Weine faft ganz rein abtreimen. 


: Bi ſondirt daher mil chiem Geber: vie Tirfe dus Stiches, und 
bohrt etwas water derſelben das FÜR au, Der flichige Wein wird 
alsdann abgelaſſen, wobei man alles Schuͤtteln verweisen, "Mies Hari 
bleibende muß aber nachher auf ein geſchwefeltos Faß abgezogen, viel» 
teiht auch geſchoͤnt wurden, weun rian ganz’ en BIT: ; 

Ein anderes Mittel ift folgendes: 

Mam jagt mit einen WBinfcheig DR — — 
und haͤlt einen brennenden Schwefelſpahn hinein; vorkihkdrt daeſer iricht 
fo iR «8 ein Zeichen, daß bie Euft rein geimerden iſt. Alten legt 
man die Krume von eimem eiapfuͤndigen Brote, wis ſolches uns dem 
Dfen tömmt, auf das Spundloch, ſo daß dies gat vetſtopft 4, nimmt 
fie, wenn ſie ausgekuͤhlt iſt, wieder weg, und wiederholt dies bis zur 
völligen Ertlaͤurung des ar bar RM man ihn im ein gut 
geſchwefelted Faß. . 

. Mein, der auf der Reife einen Eih. erhielt, 1464 FR (hr oft | 
dorch bloßes Waſſer <uriren. Sonſt muß bie Natur des Stiches 
genauer unterfucht, und hiernach die paffenden Mittel gewählt werden. 

Mom gebraucht oft Materialien, wie Suͤßholz sc., um Sen Stich zu 
derdecken. Diefe Methoden find aber. alle deshalb verwerflich, weil 
hierdurch die Fortfegung bes Stiches felbfi nicht aufgehalten wird, und 
der Wein in feiner Berderbniß beſtaͤndig fortiihreiiet. Deshalb Finde 
id; auch nicht noihwendig, wälrer darauf einzugehen. 


„11) Bitterwerben des Weines, 


Aeltere Beine nehmen mundnmwal, ſowohl in Faͤſſern, «is in Jla⸗ 
fchen, eine Bitterbeit am, weiche fie fat unganießbar mad. 

Es ſcheint dies won einer Aetherbildung bed Weingeiſtes weit Gi⸗ 
tronenſaͤure herzuruͤhron, weiche einen außnehmend bitienn efcharack 
befikt. 

Da diefer Citronenäther ſhwerer als die Weinflüſfigkeit u, fo 
ſetzt ſich ſolcher manchmal vor ſelbſt zu Boten, und ein fol bißterer 
Bein corrigirt ſich ohne weitere foctſtige Behandlung. Eb iſt ame 
darchass noͤthig, Daß das ſich Abſetzende auf ktine Weite aufgerührt 
werde, weil ſouſt der Wein nur um fo bitterer werben würde, 

mMittel Dagegen find Abrigend noch Einſchwefeln und Schönen, um 


das Abfeken zu bewirken, ferner Zumifchen von junger Hefe ober 
eben ſolchem Weine, wodurch det Kefher wieder umgebildet zu werben 
ſcheint. 

Durch Einfuͤllen in ein gutes mit Weinſtein angelaufenes Faß, im 
welshem 14 bi8.1. Maß Weingeiſi verbrannt wurde, ſoll der Wein 
ebenfalls ſchnell hergeſtellt werden. 

Nebrigens ſcheinen bie Frauzoͤſiſchen Weine le dem Büterwerden, 
al& die Deutfhen, ausgeſetzt zu fein, wahrfcheinlich weil die dortigen 
Zrauben einen audern Grad von Reife erlangen, und mehr Citronen⸗ 
faure behalten. 


12) Modern und Faulen. 


Bei fchlechtem Weine, deſſen Weingeift verflogen ift, auch bei 
ſolchen, in welchen der Kleber das geiftige Princip bebeutend uͤber— 
wiegt, wobei auch namentlich keine große Menge von Weinſteinſaͤure 
ſich durch Niederſchlagen des Klebers der allgemeinen Verderbniß 
entgegengeſetzt, findet ſich eine große Neigung zum Faulwerden. 
Der Wein wird ſchwaͤrzlich und verwandelt ſich in eine ſtinkende Fluͤſ— 
figkeit, die nicht mehr zurecht zu bringen iſt. 

Sollte man bei einem Weine nach Jahrgang, Zraubenforte und 
Lage, eine Neigung zu diefer Krankheit vermuthen, fo fann man ihr 
vorbeugen wenn man bem Mofte eine namhafte Quantität von Wein⸗ 
get zuſetzt, um ihm ſogleich mehr geiſtige Theile beizufuͤgen. 

Auch ſtarkes Schwefeln kann durch Riederſchlagen des Schleims 
die Krankheit hemmen, ſo wie auch eine ſtarke Schoͤnung; doch muß 
in beiden Fallen ein nachheriger Zulkatz von ſtarkem raſchem Biene 
die Kur vollenden und den Wein haltbar machen. 

Sehr gut ik ed, beim Leberfüllen ſolchen Weines die Zaſſer rech 
ſtark mit Weingeiſt auszubrennen. Dem Weine felbſt welchen zuzus 
ſetten, iſt nicht anzurathen, weil ex fidy. nie ganz mit ihm verewigt,  ; 

her dürfte cin Zuſatz von MWeinfleinfäure helfen, weld;e den 
Wein zwar herbe und faner madıt, aber, in gehoͤriger Menge zugefeht 
zu ſeiner Haltbarkeit beiträgt. Diefe Krankheit ik mil dem Verfieben 
des eines faſt ganz gleich, daher dus dort —— ne 
auch bier Anwendung findet. 


— 13) Abflehen, Umſchlages. 


Denn in einem alten Weine der Alkohol umgebildet oder verduͤn⸗ 
ſtet iſt, wenn die Elemente erfchöpft Find, aus welchen, durch die ſtille 
Bährung, feither doch immer etwas bavon wieder meu erfeht warb, fo 
muß am Ende der Wein abflehen und umſchlagen. Um dieſem Uebel 
vorzukommen , iſt es gut, folchen alten Wein immer mit juͤngerem von 
den befien Sorten aufzufuͤllen, der jedoch felbft fchon vollendet fein 
maß, und Feine Neigung zur Gaͤhrung mehr haben darf. 

Eine befondere Art des Umfchlagend tritt bei dem Weine auch bann- 
ein, wenn die Weinfteinfäure nicht mehr in hinreihender Menge vor 
handen ift, um zwiſchen ben verſchiedenen andern Beftandtheilen das 
nöthige Gleichgewicht zu erhalten. Es bildet fi alsdann einfach wein⸗ 
ſteinſaures Kali, welches ſich in der Flüffigkeit aufgelöft erhält, zwar 
die Farbe unverändert läßt, aber den Gefchmad verdirbt. Das befte 
Mittel ift hier, dem Weine neue Säure zu geben, welche den Wein- 
fleingehalt wieder herftellt, wobei das, was überfhüffig davon ift, 
niederfällt. (Hier würde der Zuſatz von Weingeiſt gar nichts helfen, 
da die Krankheit nicht aus Mangel deffelben entftanden ifl.) Nach dem 
Zuſatz der Weinfteinfäure muß aber der Wein in ein aufgebranntes 
gutes Faß umgefuͤllt werden. | 


Die Weinfteinfäure muß in ein feines Pulver zerfloßen, und 
durch ſtarkes und ——— Umruͤhren mit dem Weine innig vermengt 
werden. 


Ein Weinverſtaͤndiger in Subwigtburg verbeſſerte foldyen Wein auf 
bie Art, daß er abgebeerte, ungelelterte Hälſen dazu fühlen lieh. Es 
erzeugte ſich eine frifche Gaͤhrung, an meicher freilich der ältere Wein 
wenig Antheil nehmen konnte, aber ex empfing frifche Weinſtein ſaͤure 
und vielleicht auch andere, auögegangene Elemente, und ward hiexbernd 
wieder hergefleßt, Ein-ähterer fentiger Wein wird aͤbri geud weit länger 
Insftig erhalten, und wer den Gehrecken des Alterd bewahrt ways min 
ihm von Zeit zu Zeit eine Feine Quantituͤt Zucker zufegt, Damit: durch 
dieſen, nermdge einer langſamen Umshildung deſſelben jener. Alkohei 
wieder erfegt werde‘, der nad und nad aus dem Meine verbümftet. 
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14) Brechen und Berändern der Farbe. 


Le älter der rothe Wein wird, um fo mehr verliert er die Farbe, 
und diefe wird bräunlich. Es wirkt naͤmlich nach und nach die Säure 
darauf ein und verändert den blauen ‚Farbeftoff in Roth, den rothen 
aber in Gelb, fo daß der Wein fich alsdann mehr gegen die braune 
Farbe zu hinneigt. 

Aber audy bei großer Hige und warmen Kellern verlieren manch⸗ 
mal weiße wie rothe Weine ihre Farbe, werden trüb, und die rothen 
werben ſchwarz, die weißen aber fahl⸗gelblich, wahrſcheinlich in Folge 
einer befonderen Berfegungsform. 

Bemerkt man im Weine eine derartige Bewegung, fo muß er in 
kuͤhle Keller gebracht, und in flarf gefchwefelte Faffer uͤbergefuͤllt werden. 
Im Falle died nicht genügt, muß man ihn auf die ſchon früher 
angegebene Art einſchwefeln. Später erhält er eine flarke Schönung. 

Iſt diefe Art von Berfegung noch nicht weit vorgerädt , fo kann 
man fie oͤfters ſogleich unterbrüden, wenn man in die Fäffer Eisſtuͤcke 
einwirft oder fie mit Züthern umfchlägt, die mit kaltem Waſſer ange 
goflen werben. 

Belömmt der weiße Wein gelde Fleden, fo läßt er fich herftellen, 
wenn man einige Tage lang die Hefe aufrührt, und ihn dann längere 
Zeit ruhen läßt. Iſt er heil, fo wird er auf ein gefchmefeltes Fuß 
gezogen. | 

Iſt rother Wein braun geworden, fo wird folgendes Mittel ange 
rathen: | 

Man nimmt auf 6 Ohm 3 Schoppen Regenwafier, 12—14 Eier 
und eine flarfe Hand voll Kochſalz, peitfcht dieſes recht durcheinander, 
läßt es 6 Stunden ftehen und arbeitet alddann die Maffe in den Wein, 
Er bleibt wohlverſpundet liegen, bis er hell iſt. 


15) Der Luftgeſchmack. Das Eineisehen. 


Diefe Krankheit entfieht, wenn man vernadjläffigt hat, ein Faß zu 
verfpunden. Dann wird der Wein entweder fauer, oder er verliert 
feine geifligen Theile, erleidet dabei eine leichte Zerfeßung, (vielleicht 


der Weinfäure) und wird matt und ſchlechtſchmeckend. er die Krank 
v.Babo, Weinbau. 
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heit nicht weit vorgefchritten, fo fann der Wein durch Umfüllen in 
reine geſchwefelte Fäffer wieder hergefiellt werden. Auch Fann, befon- 
derö wenn ber Wein fich roth gefärbt hatte, eine Schönung dienlich 
fein. Iſt das Schaalwerden aber fhon zu weit vorgeſchritten, und hat 
alddann der Wein bereitd von feinen Beſtandtheilen eingebüßt, fo 
muß derfelbe, um ſolche wieder zu erfegen, mit jungem feurigen Weine 
gemifcht werden. Manchmal hilft audy Hefe von jungem Beine, die 
mehrere Tage lang öfters in dem Wein herumgerährt wird, Darauf 
läßt man ihn einen Monat liegen, füllt ihn in ein anderes Faß, und 
gibt ihm eine Schönung. 

Das Füllen ſolchen Weines über frifdge Treber ift wohl eines ber 
befien Mittel, ven Schaalgefchmad zu entfernen. 


16) Sefhmad nad den äffern. 


Diefer kann von verfchiedenen Urfachen herrühren. Wenn es im- 
mer ſchwierig ift, ſolchen Gefhmad ganz zu vertreiben, fo geht dies 
bei jungen Weinen noch befjer, als bei den alten, weil mit dem flär- 
keren Nieberfhlag von Schleimtheilen audy wieder ein großer Theil 
des uͤblen Geſchmackes niederſinkt. Vielleicht iſt es gut, älteren Wei⸗ 
nen etwas Schleim zuzuſetzen, um ſolchen nachher niederſchlagen zu 
koͤnnen, und waͤhrſcheinlich beruhen hierauf die Vorſchriften, nach wel⸗ 
hen geröftetes Getreide, auch Nüffe u. dgl. in den Wein eingehängt 
werden. Andere flüchtige Gerüche werben durch Wärme aus dem 
Weine herausgetrieben. 

Nach den verfhiedenen Urfachen des Geſchmackes find auch die 
Mittel, ihn wegzubringen, verſchieden, und nad) diefer Folge will ich 
einige angeben. 

Benn der Sehmad 

a) vom Schimmel herrührt, der fi in dem Zäffern fand, fo if 
er felten mehr ganz zu vertreiben. Deßhalb hüte man fich ja, befon- 
ders älteren Wein, in Faͤſſer zu füllen, melde ſchimmelig waren, 
wenn fie auch noch fo gut gereinigt wurden, 

If der Echimmelgefhmad noch nicht veraltet, fo hilft manchmal 
das Ueberfüfen in ein ſtark geichwefeltes Faß, und eine ſtarke Schoͤ⸗ 
nung. r 
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Wenn aber ein Wein ſchon einen ſtarken Schimmelgeſchmack an⸗ 
gezogen hat, fo nüut dies nichts mehr, und es wird folgendes Mittel. 
gerathen: 

Man nimmt, wenn der Wein in ein neues Faß uͤbergefuͤllt worden 
if, auf 2--2Y, Ohm 2 Pfund. Zuder, läßt dieſen mit 12— 15 Maß 
des Franken Weines auf dem Teuer zergehen, und fchlittet- Died ganz 
ſiedend in das Faß, welched aber nicht zugefpundet werden darf, Der 
Wein wird in eine mehr oder minder. fiarfe Gährung gerathen, nach 
welcher man ihn, wenn fie ſich gelegt hat, abzicht, und ihn mit m 
oder Haufenblafe fchönt. 

Ein anderes Mittel wird folgendermaßen angerathen: 

Wenn der Wein auf ein anderes Faß gebracht wurde, fo gebe 
man ihm ein Pfund Olivenoͤl. (Auf wie viel, wird nicht geſagt, 
wahrfcheinlich richtet fich dies nady dem Schimmelgefhmad,) Ban 
ſchuͤttelt alles tüchtig zufammen, und läßt nachher ben Wein ruhig 
liegen. 

Dies Verfahren beruht auf der Meinung, daß der Schimmel 
gefhmad von einem wefentlihen Dele herrühre, das durch das 
Baumoͤl angezogen und auf die Oberfläche ded Weines gebracht werde. 

Wahrſcheinlich thut reines Magſamen⸗ oder Nußoͤl dieſelben 
Dienſte. | 

Ternere Vorfchriften find: 

Auf 6 Chm Wein werden zwei Hände voll Ealbei und eben fo 
viele Raute, beides Bein gefchnitten, in einem langen Sad in ben 
Wein gehängt. Dann legt man ein frifch gebadenes, vierpfündiges 
Koggenbrod, in welches man zuvor, durch Wegfchneiden ber Rinde, 
von unten ein Loch gebohrt, ganz heiß auf den Spund. 

Diefe Operation wird fo lange wiederholt, bis der Schimmel. 
geſchmack weggezogen ifl. 

Aud nimmt man auf 6 Ohm ohngefähr 2 Pfund roher Gerfte 
oder Weizen, röftet fie braun, fchüttet fie in einen langen Sad, und 
hängt fie noch moͤglichſt heiß in den Wein. Ueber Nacht foll der 
Geſchmack weg fein. Dann. wird der Wein in ein andered Faß uͤber⸗ 
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im Bein bleiben, weil fie ihm fonft ‚ihren ;bremzlichten — mit 

theilt. 

Auch Borsdorfer Aepfel in Schnitten, hochgelbe Rüben, Rettige, 
in den Wein gehängt, follen ben Schimmelgefchmad an fidh-ziehen. 

Man röfle eine dicke, röthlichgelbe Kübe in heißer Aſche und hänge 
fie an einem Bindfaden in den Wein ; eben fo eine mit Kletten be 
- zogene Schnur, und fpunde das Faß gut zu. Nah 6— 8 Zagen foll 
der Schimmelgefehmad verſchwunden fein. 

Eine Parthie zerfloßene Pfirfichferne (die Quantität ift nicht an» 
gegeben), wenn man fie 14 Zage im Weine liegen läßt, nachdem man 
denfelben vorher abgezogen hat, fol ——— den Schimmelgeſchmack 
vertreiben. 

b) Geſchmack von dem laͤngeren ®eerliegenlaffen der gäffer. 

Hierdurch entfleht meiftens ein unangenehmer Holzgeſchmack. Ein 
Umfülen in sin neues gut gereinigteö und geſchwefeltes Faß leiſtet bei 
längerem Liegenlaffen fehr gute Dienſte. Wenn folher Wein auf 
Flaſchen abgezogen ift, verliert ſich nach einiger Zeit diefer Geſchmack. 
Audy find mehrere der oben angegebenen Mittel, wie Borsdorfer 
Aepfel, gelbe Rüben ıc. zu getauam. Sorgenuee Mittel wird befon- 
der6 angerathen: 

Auf circa 40 Maß Franken Weines werden 36 ganze Eorbeeren, 
nach dem Ablafje, hineingehängt. 

c) Sefhmad nad Brand und Rauch bei Feueröbränften. 

Ein mit ſolchen Gefhmäden behafteter Wein wird am beften mit 
frifhem Rauhmoft vermiſcht und der Gährung unterworfen. ine 
durch Zuder und Wärme Eünftlich erregte Gährung würde denfelben 
ee haben, ber Wein geht aber dann leicht in Säure über. 


m Das Rothw erden in Folge eines — 
Gaͤhrungs perlaufs. 

Oft findet ſich ein ſolcher Wein, wenn in der Leſezeit die Witte⸗ 
rung zur Gaͤhrung zu kalt war, und noch viel unzerſetzter Zucker 
zuruͤckblieb. Man beobachtete Biel Krankheit RU bei den 1835r 
Meinen, 
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Nach einigen Berfuchen, bergleihen Weine herzuftellen, fand fich 
daß folgende Mittel wirkfam. 

Da diefe Beine gewöhnlich; des Gerbefloffs ermangeln, fo muß 
auf die früher angegebene Art derfelbe zugefegt werden. 

Nah 6— 8 Tagen, während welchen fie ruhig liegen müffen, 
rhalten fie eine Leimfchönung, die den Gerbeftoff in einigen Tagen 
faͤllt, und in dem Gerinnfel die braune Farbe mit hinunterzieht. 

Bei Entfiehung des Uebels fol mehrfaches Durcheinanderfchlagen 
der Hefe gute Wirkung äußern. Auch wird folgendes Mittel angerathen: 

Man nimmt auf 6 Ohm Wein eine Hand voll geröfteten Koch⸗ 
falzes -und 2 Schoppen franzöfifchen Weingeiftes, mifcht dies unter 
heftigem Schlagen mit dem Wein, und füllt denfelben nadı erfolgter 
Klärung auf ein gefchwefeltea Faß. 

Eine neu angeregte Gährung mag in manchen Fällen am beften 
helfen, weil diefe den gefärbten Zuder zerfegt, Um folche zn bewirken, 
zapft man aus dem Franken Kaffe ein Drittheil ab, läßt dies in einem 
veinen Pupfernen Keffel bis zum Wallen fieben, fehüttet es ganz heiß 
in das Faß. zurüd, fhönt und rättelt den Wein ſtark durch einander. 
Dos Faß muß. oben einen leeren Raum von wenigſtens 2 Zoll Höhe 
behalten, und darf nur leicht gefpundet werden. (Die Einfüigung 
eines-Rlappenfpundene: ift hierbei am zweckmaͤßigſten). Die Sährung 
laͤßt nicht lange auf fidh warten, und nach einiger Zeit ifl der Wein - 
klar. Dan kann, um die Gährung zu befördern, in dem fiedenden 
Beine 6 — 12 Pfund reinen Zuder auflöfen. Iſt der Keller zu 
falt, fo bringt 'man den Wein am beften in einen wärmbaren' 
Raum, und läßt ihn, durch Einfeuern deſſelben, ſich nah und nad 
bis auf 20 bis 25 Grade nah R. erwärmen. Man braudt als⸗ 
dann einen Theil des Weines nicht in einem Keſſel zu erhitzen, muß 
aber durch Abſchließung deſſelben vor der atmosphaͤriſchen Luft, ver⸗ 
mittelſt eines in Waſſer geleiteten Gaͤhrrohres, das Stichigwerden ver⸗ 
hindern. So wie die ſtuͤrmiſche Gaͤhrung vollendet iſt, wird der Wein 
in den Keller zuruͤckgebracht, —J— von der gebildeten Hefe abgelaſſen 
und geſchoͤnt. 

Bei ſehr zuckerreichen conſiſtenten Weinen findet, wenn dieſe nicht 
in vorher eingebrannten Zäffern liegen oder Überhaupt der ſchweflig⸗ 
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ten Säure entbehren, bei einem Ausfegen berfelben gegen bie Ein- 
wirkung der Luft ein Rothwerden ftatt, welches. oft fchon erfcheint, 
wenn ber Wein durch Krahnen und Stüben überfüllt wurde, Es 
rührt died von einer größeren Menge von Ertraktiofloff her, welcher 
ſich durch den atmofphärifchen Sauerfloff oxydirt. Dieſes eigentliche 
Rahnwerden ifl von einem befonderen Gefchmad begleitet, dem ſoge⸗ 
nannten Brandgefhmad, und die Küfer fürdten einen ſolchen Zus 
ftand, weil fie feine Natur nicht kennen. Ich habe-aber gefunden, daß 
in gewiſſen, durch ihre Blume berühmten Lagen gerade diefer Bou⸗ 
quetgefhmad von jener Oxydation herrährt, und derfelbe in dem 
Brandgefhmad nur im Uebermaß vorhanden if. Gewiß ift, daß 
dieſes Rahnwerden auch nur in den beſten Jahrgängen vorkoͤmmt, 
und daß die Weine von denſelben Lagen, aber von geringeren Jahr⸗ 
gängen, gar nicht zum Rahnwerden zu bringen find, wahrfcheinlich 
weil alddann deren etwa ———— eneſe gewiſſe Beſtand⸗ 
theile fehlen. 

Iſt aber das Rothwerden des Weines aus den angegebenen Ur⸗ 
ſachen entſtanden, ſo iſt daſſelbe ganz leicht fuͤr immer zu heben, 
wenn man dergleichen Weine in ſtark geſchwefelte Faͤſſer abfuͤllt, 
und zwiſchen dem Auffuͤllen noch einige Male aufbrennt. Die 
ſich bildende ſchwefligte Säure entzieht dem Exiraktivſtoffe ſei⸗ 
nen Sauerſtoff, ſcheint ihn dabei aber auch niederzuſchlagen. Denn 
nach ohngefaͤhr 14 Tagen iſt der Wein wieder hellfarbig und 
rein. Iſt derſelbe etwas truͤbe geweſen, ſo muß bei dem Abfuͤllen eine 
Schoͤnung beigegeben werben, welche jedoch nicht zu ſtark fein darf, 
damit ſie die feinen Geſchmack bildenden Theile nicht mit niederreißt. 
Seit ich hierüber Erfahrungen machte, laſſe ich Weine von bouquet⸗ 
reichen Lagen mit Fleiß rahn werden und behandle ſie alsdann ſpaͤter 
auf die angegebene Art. Sie erhalten hierdurch ein feines bleibendes 
Bouquet und werden ſpaͤter an der Luft ſelbſt nicht mehr roth. 


18) Dad Schwarzwerden alter Weine bei dem 
Veberfüllen. 


Es ereignet fih mandhmal, daß Wein, welcher. in einem Kaffe 
lange geruht hat, beim Umfüllen in andere, nach einigen Tagen eine 
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ſchwaͤrzliche Farbe annimmt, Diefer Fall tritt ein, wenn in dem 
Faffe, worin er gelegen, die eiferne Schraube nicht gehörig gegen bie 
unmittelbare Beruͤhrung des Weines verwahrt war, fo daB er etwas 
Eifen davon aufldfen konnte, Iſt dies auch nicht in fo großer Menge 
gefchehen, daß ed durch den Gefchmad zu finden ift, fo zeigt fich das 
aufgelöfte Eifen erfi durch Berührung des Weines mit der Luft, viel- 
leiht auch dann, wenn bie Fäfler, in welche der Wein uͤbergefuͤllt 
warb, noch etwas Gerbeftoff enthalten. 

Solcher Wein wird durch längeres Ablagern meiftens wieder her⸗ 
gefteltt, weil fich das Eifen nicht fchwebend erhält, ſoll jedoch dieſes Ab⸗ 
lagern fchnell erfolgen, fo muß er gefchönt werben. 

Dies wären die Krankheitöformen, von welchen mohl kleine Ab⸗ 
weichungen, vielleicht auch einige zufammen, vorkommen fünnen. Bei 
genauer Kenntniß der Urſachen wird man aber in Betreff der Heil 
mittel nicht leicht fehl greifen, 

Es wäre übrigens eine chemiſche Unterfuchung der verfchiedenen 
Franken Weine fehr zu wuͤnſchen, wobei fih wahrfcheinlich manches 
fehneller und ficherer wirkende Heilmittel herausftellen möchte. 


II. Das Schwefeln des Weines, 


Weil das Leben des Weines fo lange bauert, ald noch eine Zer⸗ 
fegung von gährungsfähigen Stoffen flatt findet, weil man ferner 
durch die Erfahrung vielfältig belehrt wurde, daß eine zu große Hef- 
tigkeit der Gährung im Anfange, fo wie ein höherer Grad, als bie 
gewöhnliche ſtille Gährung, in der fpätern Zeit dem Weine immer 
nachtheilig iſt und ihn früher dem Greifenalter oder auch dem Stichig- 
werben entgegenführt, fo war man fchon im Alterthum auf gährungs« 
hemmende Materien bedacht. Deßhalb nahm man Salz, Pech, Gyps, 
Kreide, Milch, geſtoßene Muſcheln, Aſche, beſonders von Weinreben, 
geroͤſtete Gallaͤpfel, u. dgl. Plinius erwähnt bes Schwefels, welchen 
Cato zum Schoͤnen des Weins genommen habe, es iſt aber nicht ge⸗ 
ſagt, ob derſelbe in Natur angewandt oder verbrannt wurde. 


Obſchon man fpäter in allen Säuren, in den Alkalien, Salzen 
und mehreren flüchtigen Telen gährungswibrige Subflanzen kennen 
lernte, fo blieb man body vorzüglich bei der Anwendung bes Schwefel 
einbrandes fiehen, und zwar mit Recht, weil Die dadurch gebildet wer- 
dende fchwefligte Säure wohl die Gährung unterbricht, fich aber felbft 
- mit dem Weine wenig mifcht, und, in Verbindung mit andern Mate 
rien, leicht wieder ausfcheibet. Dabei iſt der Schwefeleinbrand leicht. 
zu behandeln, fo daß alles Günflige zu feiner Anwendung fich ver⸗ 
einigt. 

Bei der Weinbehandlung hat man mehrere Grade von Staͤrke des 
Schwefelns nothwendig, je nachdem eine Subſtanz im Weine vorherr⸗ 
ſchend iſt, deren Wirkung man damit aufheben will. Man kann den 
Moſt, ſo wie den Wein, ſo ſtark mit ſchwefligter Saͤure mengen, daß 
eine Zeit lang jede Gaͤhrungsbewegung aufhoͤrt. Dies iſt das ſoge⸗ 
nannte Todtbrennen, Stummmachen, und von dieſem Grad bis zu 
dem gewoͤhnlichen leichten Einbrennen der Faͤſſer bei dem Ueberfuͤllen 
von Weinen gibt es eine große Maſſe von Abſtufungen. 

Um die ſchwefligte Saͤure mit irgend einer Fluͤſſigkeit zu vermiſchen, 
fuͤllt man ein Faß auf ohngefaͤhr ein Drittheil oder auf die Haͤlfte an, 
uͤberſchwefelt den leeren Raum ſo lange, bis kein Schwefel mehr 
brennt, und ſchuͤttelt alsdann den Wein ꝛc., bis alle ſchwefligte Säure 
darin aufgenommen worden iſt. Dies Verfahren wird fo lange wieder: 
holt, bis man feinen Zweck erreicht zu haben glaubt, und wenn ein Wein 
recht dicht mit fchwefligter Säure angefüft ift,, fo kann man ihn auch 
gebrauchen um durch Vermiſchung mit anderm Weine, diefem die naͤm⸗ 
‚ lichen Eigenihaften mitzutheilen, nur darf die Menge defjelben gegen 
iene des gefchwefelten Weines nich unverhältnißmäßig groß fein. 

Ein geringerer Grad von Schwefeln iſt es, wenn man aus einem 
vollen Faſſe einige Stügen abzieht, und in den leeren Raum, der fich 
dadurch ander Oberfläche des Weines bildet, an dem Faßboden ein 
Loch bohrt. Dan hält bei weiterem Abzapfen an das Loch einen 
brennenden Schwefelſpahn. Die einziehende Luft nimmt den Schwe⸗ 
feldampf mit in das Faß. Hat man genug fehwefligte Eäure einge 
loflen, fo wird das Loch mit einem Pfropfen verftopft, der Wein wie 
ber eingefült und zugeſchlagen. 
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Die gemöhnlichite Art, leere Fuͤſſer einzubrennen, iſt, daß man on 

einen in einem Spund befeftigten Hafen Schwefelſchnitte aufhängt, 
diefe anzuͤndet und. das Faß feft zufchlägt. 

Hierbei iſt aber zu bemerken, daß ber Wein ſchnell darauf einge: 
füllt werden muß, weil, wenn der Schwefeldampf einige Zeit lang im 
Faſſe erkaltet ift, der Wein einen fchlechten Geſchmack annimmt. 

Iſt ein gefchwefeltes Faß mit Wein gefüllt, fo muß man es noch 
eine Zeit lang offen laffen, damit die überflüffige ſchwefligte Säure 
entweiche. .* 

Ein früber eingefchwefeltes Faß muß, ehe man Wein einlegt, im⸗ 
mer kurz vorher mit kaltem Waſſer ausgeſchwenkt werden. 

Bei dem Einbrennen muß jedes Eintroͤpfeln des Schwefels in ben 
Wein ſelbſt moͤglichſt vermieden werden. 

Brennt man auf die gewöhnliche Art Faͤffer ein, fo muß man Act 
haben, daß der einiröpfelnde brennende Schwefel die Grundbauben 
feibft nicht verfohle, wodurch Köcher entfichen. 

Bei großen Fäffern legt man Ziegelfteine, die aber nicht aufliegen 
bürfen, an dieſe Stelle, Bleine wendet man, damit der Schwefel nicht 
immer auf biefelbe Stelle falle, 

Man darf die Einbrandhalen nad vr Einbrennen durchaus nicht 
lange in den Fäflern laffen, meil ſich fonft die Säure an dem Eifen 
verzehrt, ſchwefelſaures Eifen bildet, und die Wirkung des Einbren- 
nens erlifcht. 

Bei den leeren Faͤſſern iſt übrigens die Wirkung des Schwefelns 
diefelbe, wie -bei dem Bein. Da foldye jede Sährung hindert, und ber 
Sauerfloff aus dem Faßraum verzehrt worden ift, fo kann fih auch 
fein Schimmel bilden. Dabei hat das fchwefligtfaure Gas die Eigen 
(haft, Sauerſtoff an ſich zu ziehen, woher es koͤmmt, daß durch fort 
mährende Xbforption deffelben, feine Wirkung länger andauert. 

Uebrigens muß man bei jedem Einbrennen forgfältig Acht haben, 
daß das Material, an welchem der Schwefel hängt, nicht in den Wein 

oder die Faͤſſer hineinfalle, und im legten Falle auch verbrenne, weil 
dies immer einen widerlihen Geruch erzeugt. 

Die Art, den Schwefel zum leichteren Behandeln geſchickt zu 

machen, ifl, daß man dünne Körper. damit überzieht, entweder Papier, 


Seinwanbſtreifen, oder Dodhte, die in den geſchmolzenen Schwefel ein- 
getaucht werben, woran ſich dann eine bünne Rinde davon anhängt. 
Von allen diefen Materialien ik ganz dünnes Poflpapier das befle, 
weil ſolches die geringfle zu verfohlende Maſſe enthält, und diefe Ver⸗ 
kohlung auch mit dem wenigft unangenehmen Gesuche vor fich gebt. 

Um das Abtröpfeln des Schwefel in den Wein zu verhindern, 
bat Here Revifor Haill in Wertheim eine zweckmaͤßige Vorrichtung 
vorgefchlagen, die in einer mit Draͤhten an ben Spund befefligten 
eifernen Schaale befteht, über welcher der Schwefel in Schnitten, ober 
wenn man einen kleinen Roft darüber anbringt, au in ganzen 
Stüden brennt. Die Einrihtung ift Übrigens fo einfach, daß fie jeber 
felbſt weiter ausbilden Tann. 

Man hat auch einen Beinen blechernen Ofen zum Berbrennen des 
Schwefels, befien Dampf vermittelft einer Röhre in das Zapfenloch, 
auch durch eine gebogene Röhre in den Spund eingeleitet wird, con» 
firuirt, welcher fehr gute Dienfte leiftet.. Namentlich kann man diefe 
Einrichtung beim Einfchwefeln des Weines, während des Abzapfens, 
fo wie beim Einlaſſen des Schwefelbanspfs zum Entſchleimen bes Mo⸗ 
fie fehr gut gebrauchen. Zum Einbrennen der Fäffer möchte ich aber 
bie Methode von Haill vorziehen, weil fi der Dampf, durch das 
Verſpunden des Zaffed, mehr zufammenpreßt, alfo auch befier in alle 
Poren und Holzfugen eindringt, und die Neigung zu irgend einer 
Berfegung zerflört. Dagegen dient das Defchen wieder fehr gut, wenn 
man Wein, welcher fchon einige Tage in einem nicht vollen Faſſe ge 
legen bat, aufbrennen will, indem man durch bafjelbe Schwefeldampf 
bineinbringt, während im Zaß feine Schwefelfchnitte mehr brennen. 

Man hat gewöhnlich ein Vorurtheil gegen das Einfchwefeln der 
Weine, und hat ganz Recht, wenn man folche gleich nach dem Schwer 
feln felbft verbrauchen will. Denn in diefem Falle ſchmecken diefelben 
nach der fchwefligten Säure, und, iſt fie noch ganz feifch, fo verur⸗ 
facht folche fehr oft Kopfichmerzen. Daher ift das Aufbrennen der 
Meine, welche bei Wirthen auf dem Zapf liegen, hoͤchſt unzweckmaͤßig 
und ſchaͤdlich. | 

Da fid) aber die fchwefligte Säure aus dem Weine nad und 
nach wieder außsfcheibet, fo fchabet fie in dem Falle durchaus nichts, 


wenn berfelbe noch einige Monate vor dem Verbrauch liegen 
bleibt. 

Die ſchwefligte Saͤure hat die Eigenſchaft, zu entfächen, Dies 
ift bei weißen Weinen oft fehr angenehm, bei rothen aber ein Hinder⸗ 
niß ihrer Anwendung. Doch habe ich gefunden, daß, wenn folche im 
Anfange auch etwas. heller werden, fie nach einigen-Monaten ihre 
Farbe wieder erhalten, wenn fie nur ruhig liegen bleiben dürfen. 

Als eine Hauptregel gilt: aber der Sag, daB nur jungen Weinen 
der Schwefel zutraͤglich ift, er aber bei alten nur mit größter Vorficht 
angewendet werben darf, da biefe wenig Ablagerung mehr machen, 
die Säure ſich alfo nicht fo leicht mehr ans ihnen außfcheibet. 

Bei Zäffern, welche auf dem Zapf liegen, wird das Einſchwefeln 
häufig angewandt, um das Kahnigwerden zu verhindern. Wie ſchaͤd⸗ 
lich dieſes ift, habe ich bereitö oben gezeigt. Ein weit befieres und fehr 
gut wirkende Mittel Dagegen hat man in dem Meerrettig, non wels 
chem verhältnißmäßig große Stuͤcke in den im Faſſe befindlichen leeren 
Raum gehängt werden. ‚Man muß folche aber immer nad einigen 
Lagen wieder erneuern. 

Bel rothen Weinen brennt man mit — auf: Die Wir⸗ 
fung diefes Einbrandes iſt erprobt, und ſcheint mit der die Gaͤhrung 
niederfchlagenden Eigenſchaft der aͤtheriſchen Oele zufammenzuhängen, 
wozu noch fömmt, daß dem Wein ein gewürzhafter Gefchmad mitge⸗ 
theilt wird, der aber auf Beinen Fall zu ſtark werden darf. 

Um denfelben Erfolg zu bezweden, werden manche Gewürze auch 
in die Schwefelfchnitten gehral Ach habe aber hiervon noch Feine 
Wirkung gefehen. ne 


IM. Die Schönung des Weines. 


Nach einer fehr verbreiteten Meinung wird ein Wein durch Schoͤ⸗ 
nung immer geſchwaͤcht. Die Richtigkeit derſelben moͤchte ich, bei 
zweckmaͤßigem Verfahren, jedoch bezweifeln, Wahrſcheinlich entſtand 
ſie aus der Beobachtung, daß geringe Weine ohne Geiſt, wenn ſolche 
den. Schleim und etwas Säure verlieren, mehr ihre eigentliche Natar 


zeigen. Doch iſt bier oft nichts anderes zu thun, als fie durch Schönen 
zu reinigen, um Krankheiten vorzubeugen. Werden fie zu ſchwach, fo 
iſt es rathfam, fie mit etwas ſtarkem Weine wieder aufzufrifchen. 

In manchen Gegenden fchönt man, um dem Weine feine Rauhig⸗ 
keit zu benehmen. Weine, die auf weiten Transport kommen, muͤſſen 
oft durch Schoͤnung von ihrem noch etwa darin befindlichen Schleime 
befreit werden, um fie haltbar zu machen, und Krankheiten vorzubeu⸗ 
gen. Eben fo halten ſich Weine in Bouteillen, ohne einen Nieder- 
ſchlag zu bilden, auf längere Zeit nur dann, wenn fe vor dem Ab» 
sieben geſchoͤnt werben. 

Es verfteht ſich übrigens von felbft, daß man Kr Sfter ſchoͤnt, 
als im Anfange zu ſtark, weil man ſonſt hierdurch dem Weine mehr 
entziehen dürfte, als vies zu feiner Erhaltung ——— iſt, was 
man wohl immer zu vermeiden hat. 

In Ruͤckſicht der Art, wie die Schoͤnungsmittel wirken, kann man 
fie in zwei Claſſen eintheilen, von denen die eine rein mechaniſch, 
gleichſam wie ein umgekehrtes Filtrum, die andere aber chemiſch und 
mechaniſch zugleich einwirkt, indem die Schoͤnungsſubſtanzen, wenn ſie 
mit dem Weine zuſammenkommen, zuerſt gerinnen, ſich zuſammen⸗ 
ziehen, hierdurch ſchwerer als der Wein ſelbſt werden, und waͤhrend 
fie ſich wie ein duͤnnes Netz zu Boden ſenken, bie ſchleimigten Stoffe 
mit niederziehen. Beider Zweck iſt aber, den vorhandenen Kleber, ſo 
wie andere, dem Geſchmack des Weines nachtheilige Subflanzen zu 
Boden zu fchlagen und zu entfernen. 

Nach diefer Eintheilung wollen wir auch die gebräuchlichften Schoͤ⸗ 
nungsmethoden näher betrachten. 


a. Kein mehanifhe Schönung. 


1) Hier fann man das eigentliche Filtriren des Weines durch ein 
Filter von beliebiger Form an die Epige flellen. Das meinige, wel⸗ 
ches ich zum Reinigen von Truͤbwein gebrauche, ben ich nicht langſam 
abfegen laffen will, ift ein mehrere Fuß hoher, von Dauben verfertig- 
ter Sylinder, ber unten, ohngefähr zwei BON auseinander, zwei Böden 


bat. In den von beiden gebildeten leeren Raum reicht ein Krahn. . 


Der obere Boden hat ein Koch, von der Größe eines Spunbes, wel⸗ 
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welches mit: einem kupfernen Seiher uͤberdeckt iſt. Auf dieſen legt man 
ein Seihtuch, und hierauf in der Höhe von einem Fuß, entweder auf⸗ 
geweichtes Fließpapier, ober gewöhnlichen rein gewaſchenen Papier 
brei, der mit einer Lage von ganz reinem Sande oder kleinen Steinen 
gedeckt wird. Eine durchloͤcherte Scheibe, die von oben herab befefligt 
werden kann, drüdt dad Ganze mehr ober weniger feſt zufammen, 
Soll Wein filtrirt werden, fo fült man den ganzen Gylinder, läßt ihn 
einige Stunden ruhig ſtehen, Öffnet .dann. ganz langfam den Hahn, 
und läßt den trüben Wein, der fich gefammelt hat, ablaufen. Dieſer 
wird zurüdgefchüttet, und das Verfahren fo lange wiederholt, bis der 
Wein heil läuft. 

Stellt man den Cylinder etwas hoch, und legt ein Faß von u 
Berem Sehalt darunter, fo braudt man Feine beftändige Aufficht zu 
führen, nur muß immer mit Vorſicht nachgefuͤllt werben, damit ſich 
durch heftiges Aufſchuͤtten der Niederfchlag nicht aufruͤhre. | 

Eine Feine Aufmerkfamkeit wird alle erforderlichen EN: 
fchnell von felbft lehren. 

Der Bein wird ganz rein, iſt im — etwas matt, aholt ſich 
aber bald wieder. 

Eine andere Art von Filtriren iſt: 

2) jenes durch Bogen von Fließpapier, welche auf den Wein aus⸗ 
gebreitet werden, und wenn fie durch Einziehen der Flüffigkeit ſchwer 
geworden find, fich durch die Waffe hindurchſenken, und den Schleim 
mitnehmen. Will man auf diefe Art in Fäffern filtriren, fo.werben 
einige Stuͤtzen Wein abgefüllt, um eine Oberfläche zu bilden. Dann 
kommen durch das Spundloch mehrere Papierbogen, werben auf der 
Oberfläche möglichft gleich vertheilt, und das Faß wieder verfpundet, 
Nach einigen Tagen find fie durch den Wein hinabgezogen, und diefer' 
ift heller. 

Hat man bei dem Abfällen einige Butten mit Trübwein, fo wirb- 
derfelbe, wenn er nicht zu dick ift, mit Fließvapier bedeckt und ſtehen 
gelaffen, worauf fich die Bogen bald fenken, und der helle Wein oben- 
auf ſteht. 

3) Papierbrei, in den Wein eingefchlagen und ruhig ſtehen ge 
laffen, gibt eine vollftändige Schönung. Doch ſchmedt derfelbe manch. 


mal eigenthuͤmlich nach Leinwand, welcher Geſchmack ſich aber in einis 
ger Zeit wieder verliert. 

Wenn die Schönung von Hanfenblafe nicht angegriffen bat, und 
nad; dem Ausdrud der Küfer ſtecken geblieben ift, fo ift dieſer Papier 
brei wahrfcheinlich fehr gut, um ein Niebergiehen derſelben zu bewirs 
fen. Ueberhaupt ift er dort zweckmaͤßig, wo der Wein bedeutend dicht 
it, um denſelben einftweilen zu reinigen und fpäter mit einer feineren 
Art von Schönung zu behandeln. 

4) Sand, geftoßener Alabafter und ähnliche Stoffe wirken wahrs 
fheinlih auf diefelbe Art, wie der Papierbrei, nur darf man bei 
Weinen von wenig Säuregehalt nicht mit einer von ber Säure auflöß- 
lien Materie kommen, weil folche von ihnen abgeflumpft wird. 

5) Arabifhed Gummi fcheint ebenfalls nur mechaniſch zu wirken, 
indem fid dadurch ein Net bildet, welches langfam niederſinkt. Man 
nimmt davon, wenn es von guter Qualität ifl, auf die Ohm 2 Loth. 
Daffelbe wird zu Pulver gefloßen, und durch ein Haarfieb getrieben. 
In dem zu ſchoͤnenden Faſſe läßt man einige Stügen Wein ab, um 
bemfelben Oberfläche zu geben, und breitet dann durch fanftes Rühren 
das Pulver darauf aus. Darauf wird der Spund aufgefegt, und ber 
Wein ohngefähr 3 Wochen lang liegen gelaffen, in welcher Zeit er fich 
. abgehellt hat, Alsdann aufgefüllt, braucht er nicht, wie bei andern 
Schönungen, abgelaffen, zu werben. 


b. Chemiſch und — wirkende Schoͤnungen. 


1) Hauſenblaſe. Dieſe wird, beſonders für weiße Weine, ſehr 
haufig angewandt, und zwar mit Recht, da fie wegen ihrer Reinheit 
und ber Eigenſchaft, feinen Schhmad mitzutheilen, allen andern Leim⸗ 
ſtoffen vorzuziehen ifl. 

Man hat in der Art, fie zuzubereiten, mehrere Beine Abweichun⸗ 
gen, welche ſich aber im Erfolg nicht bedeutend unterſcheiden. Ich be⸗ 
diene mich der folgenden Methode. 

Auf circa 6 Ohm werden 2 Loth gute reine Hauſenblaſe genom⸗ 
men, und foldhe mit einem hölzernen Hammer bis zur ganzlichen Zer⸗ 
blästerung geklopft. Die einzelnen Blättchen werden alddann mit 
einem fcharfen Meſſer zerfchnitten, und dad Ganze mit etwas Zluß- 
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oder Regenwaſſer*) zum Erweichen an einem fühlen Orte fliehen ge» 
Taffen, wobei man ſich aber in Acht zu nehmen hat, daB man durch 
Zuſatz von zu vielem Wafler die Haufenblafe nicht verſaͤufe, und, 
wenn ihre Rinde zu ſchnell aufquilt und dem Wafler den Einzug in 
das Innere verfperzt, fie nicht unlößlich werde, 

. Bei vollfländig gefchehener Erweichung wirb das Wafler abge⸗ 
ſchüttet und mit neuem erfegt, mit diefem aber-die Maſſe zwiſchen den 
Fingern, und zwar in einzelnen“kleinen Theilen, zerrieben, bis fie 
einen gleichförmigen Teig bildet, von dem man alle nicht aufpelORe 
Theile abfondert. 

Nun bringt man bie gefnetete Doffe in eine Stüge, fehüttet etwas 
Bein dazu, peitfeht alles mit einem Beſen recht durch einander, umb 
läßt es eine Zeit lang ſtehen. Nach einigen Stunden hat fi alles 
aufgelöft, und eine Sulze gebildet, welche bedeutend mehr Raum ale 
im Anfange, einnimmt. (Die Schöne ift gewachſen) Das Wein 
zufuͤllen, Peitſchen und Stehenlaffen wird nun fo lange en. 
bis die Schöne nicht mehr aufgeht. B 

So ift fie zum Gebrauch fertig, und kann aud längere Zeit, in. 
mohlverfchloffenen Kragen, aufgehoben werben. 

Eine andere ſchnellere jedoch nicht fo Eräftig wirkende Art iſt, die 
geklopfte Hauſenblaſe in kleine Stuͤckchen zu zerfchneiden, und dieſe 
auf einem gelinden Feuer mit Regen oder deſtillirtem Waſſer zergehen 
zu laſſen. Iſt dies geſchehen, ſo wird die Maſſe durch ein Sieb getrie⸗ 
ben und iſt zum Gebrauche fertig. Statt dem Waſſer ne man auch 
etwas Wein nehmen, 

Bei dem Schönen felbft fuͤllt man aus dem trüben Safe 6 — 8 
Map Wein, fchlägt diefe mit etwas von der Schönung genau zuſam⸗ 
men, und füllt fie zuruͤckk. Dieſe Operation wird fo lange wiederholt, 
bis die Schöne, welche man dazu beflimmt hatte, verbraucht iſt. Dann 
wird in das Faß etwas guter Cognak oder Kirſchwaſſer zugefchüttet, 
und alles fo lange durch einander geihlagen, bis der Schaum aus 
dem Epund heraustritt. 


*) Mandye nehmen gleih Wein. Dies ſcheint aber nicht zweckmaͤßig, weil 
derfelbe mehr oder weniger ein Gerinnen hervorbringt und eine PR 
Erweichung und Aufloͤſung hierdurch erfchwert wird. 
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Bern man Bein, bei dem Ueberfüllen aus einem in das andere 
Faß ſchoͤnen wid, fo kann man immer in einige Stuͤtzen auf die oben 
angegebene Art, die Schönung u und am Ende das Ganze 
durcheinander fchlagen. 

Nach einigen Tagen muß der Wein heil fein, doch iſt es rathſam, 
ihn, wenn das Wetter nicht zu warm ifl, gegen 10 Tage liegen zu 
laſſen, damit fi auch die feineren Theile der Schönung abfegen, und 
ihn nachher abzulaſſen. Dieſes Umfüllen if aber durchaus nöthig, 
indem ſich fonft die Schönung auflöft, zerfegt und dem Weine einen 
übeln Geihmad mittheilt. 

2) Milch. Dieler Schönung bedient man fich bei weißem Weine; 
den rothen entfärbe fie, doch foll diefelbe alle Beigeſchmaͤcke entfernen. 

Ich würde bei ihrem Gebrauche die Molken fürchten, welche doch 
immer in ben Wein kommen, und fpäter eine dem Weine nachtheilige 
&äure bilden koͤnnen. 

Dan nimmt übrigens auf die Chm 142 Schoppen frifche kuh⸗ 
warme Milch, fchlägt fie zu Schaum, und fegt fie in diefem Zuftande 
bem Weine zu. 

8) Rinder und Hammelsblut. Dies kann, wie bie Mic, zum 
Schönen weißer Weine genommen werben, entfernt aud etwaigen, 
dem Weine anhängenden Beigefhmad. Man wendet «8 frifch, wie es 
von dem geichlachteten Thiere koͤmmt, an, nimmt auf eine Ohm etwa 
drei Schoppen, weldhe zu Schaum gefichlagen, mit zwei Schoppen 
Wafler vermengt, dem Weine unter befländigem Umrühren beige 
mengt werden. 

Obſchon das Blut ficher wirkt, fo koͤmmt durch daffelbe etwas 
Blutwaſſer in den Wein, welches ihn eine Zeit lang matt macht, 
baher diefe Schönung nur mit Vorfiht anzuwenden if. Geſalzen 
kann man das Blut mehrere Tage zum Gebrauch aufheben. Vielleicht 
wirkt aud das Salz felbft zur Klärung mit. 

Die Mildy und. Blutfchöne fcheinen wegen ihrer Wohlfeilheit und 
ihrer kraͤftigen Wirkung vorzüglich für geringere Weine, beſonders 
auch fiir Obftmeine anwendbar, bie fich etma auch mit Schönung über- 
fegen laffen, ohne viel zu verlieren, weil fie ohnehin Feine feineren 
Stoffe befigen. Sobald die Weine aufgehellt find, müflen fie ab⸗ 
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gelaflen werden, weil die frifchen —— — 
eher in Fqaͤulniß, als die anderen übergehen. -- 

4) Eiweiß. Diefe Schönung dient vorzuͤglich für Er oder truͤb 
gewordenen rothen Wein. Sie fi in auch bereits ſchon den Alten 
bekannt geweſen zu fein, 

Zu einer Ohm wird das Weiße von ahngefähr 12 N biſchen 
Eiern in einer reinen Schuͤſſelzzu Schaum geſchlagen, ‚vier Loth fein 
gepalverte, reine Weinfleinkryſtalle, ein Löffel geröftetes, noch. warmes 
Korhlalz dazu gemifcht, und mit; Mein. zerfhlagen in das Faß gethan, 

Andere fihlagen frifhe Eier mit Weiß, Dotter und Schalen zu- 
ſammen, verbännen das Ganze mit etwas le und — wie 
mit der Hauſeublaſe. 

Das Eiweiß macht nie den dichten Sag, wie dieſe. Wenn, «6 * 
rothen Weine an Geiſt fehlt, fo bleibt es oͤfters ſchwebend, und muß 
mit 14, — 1 Maß reinem Weingeift niedergefchlagen werden. . 

5) Leim und Gallerte (Gelatine). Diefe Schönung dient befon- 
ders bei rauhen, wielen Gerbeftoff enthaltenden Weinen, und kann 
auch nur in Dem Falle angewandt werden, wenn man des Gerinnens 
berfelben durch den Gerbeftoff ficher iſt. Sonſt trübt fit den Wein 
eher, als fie ihn qufhellt. Daher find bie u u guten: Gelatine 
tafeln oft ganz ohne Nuten. . 

Bill man zur Schönung Leim anwenden, fe ift ber weiße Eoͤll⸗ 
nifche der beſte. Doch muß man ſehr darauf. achten, daß derſelde 
keine ſtinkenden Beſtandtheile enthält. 

Es wird uͤbrigens auf eine Ohm ohngefaͤhr ein Loth Leim, auch 
eiwas uͤrehr, genommen, dieſes in Regenwaſſer aufgeloͤſt, dann mit 
Wein vermiſcht, in das Faß gethan und durcheinander geſchlagen. 

‚Diefe Schoͤnung ſoll ben Wein mehr als die Haufenblafe ſchwaͤ⸗ 
hen, mahrfcheinlich meil man mehr davon gebraudht. Sie legt ſich 
auch.nicht fo.fe wie die andere, iſt daher au mehr Li geringere 
Beine anzuwenden. 

Gut mit Wafjer ausgekochte Kälberfüße follen eins der beſten 
Schoͤnungsmittel a Der ‚Donfenblafe Femmen * abet nie 
gleich, - 

Die von Jülhien und Anderen feither erfundenen — 

v. Babo, Weinbau. 35 
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mittel will ich nur kurz anführen, da man fie hier und da ge 
braucht. Sie koͤnnen jedoch auch aus nichts anderem, als obk 
gen Stoffen, verbunden mit einer fein jerfheilten, minerali⸗ 
fhen Subftanz befichen, und der Vortheil bderſelben fcheint 
nur in einer größeren Bequemlichkeit zu liegen. Ich habe fie nie ange⸗ 
wanbt, kann alfo nicht aus Srfahrung fügen, in wie weit fie: einen 
wirklichen Vortheil vor den andern Schoͤnungen Aewähren, 1 
Zum Schluffe win ich noch anf einige Haupttedeln aufmerkſamn 
machen, deren Nichtbeobachtung oft ale Schönurig bhne Erſolg läßt.» 
a) Il ein Wein trübe, fo muß man zuerft bie Urſache dieſes Zu⸗ 
flandes zu ermitteln fuchen, und darauf fehen, ob die: Truͤbung durch 
noch ſchwebende Gährungstheildhen, oder dadurch entlanden iſt, daß 
ber Schleim aus Mangel an Gerbeſtoff nicht niederfaͤllt, unb im dem 
Beine ſchwimmend bleibt. Im erften Falle ti Hauſenblaſe anzuwen⸗ 
den, weil man noch den zum Gerinnen nothwendigen Gerbeſtoff als 
vorhanden vermuthen fann, im zweiten muß man Gerbeſtoff hinzu⸗ 
feßen, um das Serinnen der Schönungsfubflany: zw befoͤrvern. 
Bei Weinen, welche rein, aber rauh ind, und dis deßwegen ge⸗ 
fchönt werben. follen, nimmt man am beften Leim und Sallertſchoͤ⸗ 
nungen, weil fie, in Maſſe angewandt, mehr Gerbufloff conſuniren. 
b) Weine, die gefchönt werben follen, aber entweder noch awf der 
Hefe liegen, oder auch fonft bedeuten» abgelagert Yaben, müfjen zuvor 
abgelaffen werden, damit man biefe Wiederfehläge nicht wieder in bie 
Maffe hineinrühre. Bei dem Ablaß kann man ‚aber die Schoͤnung 
sufegen. Bei den Gerbefloff mangelnden Weinen iſt es zweckmaͤßig, 
5—6 Tage vor der Schönung dad nothwendige Tannin zugufetzen, 
und dieſe fo ſtark als moͤglich mit dem Weine zu vermengen. 
c) Das Schoͤnungsmitel muß ſowohl moͤglichſt zertheilt, als auch 
innigſt gemiſcht werden, da. hiervon feine Wirkung vorzuͤglich abhängt. 
d) Wie fhon gefagt, muß ber helle Wein bald von der Schoͤ⸗ 
nung abgelaffen werden, damit ſich ſolche nit wieber — zerfetze 
und dem Weine mittheile. 
Schließlich will ich auf die Erfahrung: aufmerkſam machen, SB 
erf, nachdem der Wein durch Schönung recht rein und Mar geworden 
ift, fein eigenthümliches Bouquet hervortritte Dieß ſummi jedoch nicht 
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mit der Meinung überein, daß der Wein durch Schoͤnung geſchwaͤcht 
werde. Doch Bann man auch zu ſtark fhönen, und durd ein zu dich 
tes Serinnfel manche Stoffe niederſchlagen, welche hatten ſchwebend 
bleiben follen. Daher iſt bier, namentlich bei guten Weinen, die hoͤchſte 
Borfiht anzurathen, und es ift beffer, öfter und jedesmal ſchwach, als 
auf einmal fehr flarf zu fchönen. Eine verfländige Prarid, mit Erwaͤ⸗ 
gung aller Verhaͤltniſſe, if hier die beſte Lehrmeifterin. Geringe 
Weine vertragen übrigend eher eine ſtarke Schönung, weil fie an 
feinen Beflandtheilen wenig einbüßen, und doch meiflend wieder mit 
Präftigen Weinen erfrifcht werden müffen. 

Nach der Schönung ift jeder Wein etwas matt, er corrigiet ſich 
aber ſchnell, und diefe anfcheinende Mattigkeit rührt eher von bem 
Einhuͤllen des Sefhmades in die fein aufgelöften, zuletzt nieberfin« 
kenden Theilchen ber Schöne, als von einer wirklichen Werminderung 
ber geifligen Theile, weßhalb man auch den Wein nad; dem Ablaß von 
der Schöne, mit Nugen noch einmal dürd gehörige Ruhe ablagern 
läßt. 


— — — — — 


"IV. Ueber einige Weinverbefferungs- Methoden. 


In früherer Zeit, ehe man in der Chemie fo weit wie jeßt fort⸗ 
gefchritten war, fah man den Wein, gleihwie man ja auch die ſoge⸗ 
nannten vier Elemente als einfache Etoffe betrachtete, ebenfalls für 
einen einzigen untheilbaren Körper an. Man bemerkte zwar in ihm 
die verfchiedenen Grade ber Gährungsbemegung, fowie die fonftigen 
Zerſetzungoproceſſe. Da man aber von derem eigentlichen Wefen Bei 
nen Begriff hatte, fo glaubte man, eine eigene Kraft malte in bem 
Weine, umd fchrieb ihm ein befonderes Leben, eine Art von geheimniß- 
voller Perfönlichleit zu. Diefer von Generation zu Generation anger 
erbte Reſpekt, verbunden mit der beftändigen Furcht der Bachus⸗ 
freunde, fie mögten unwiſſend irgend eine Ihrem Abgotte fremde Materie 
in ihrem werthen Leichnam aufnehmen, und vereint mit bem gegründeten 
Abfcheu gegen bie wirklich eingerifiene, mit giftigen und ſchaͤdlichen Stof⸗ 
fen außgeführte Weinfchmiererei, veranlaßte die Regierungen, gegen eine 

| 35 * 
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jede Veränderung dieſes Damals noch weit höher alß jegt gehaltenen 
Getraͤnkes geſetzlich einzufchreiten und alles dahin Abzielenbe bei großer. 
Strafe zu verbieten. Nach dem damaligen Stande ber Wiſſenſchaft 
hatte man auch ganz recht, wenn man es vorzog, lieber die ſauerſten 
Getraͤnke rein zu genießen, als ſich der Gefahr einer Vergiftung aus 
zufegen. | 

Mit dem Fortfchreiten des chemifchen Wiſſens fand man jedoch 
fpäten, daß der Wein durchaus nicht jene vermeintliche myſtiſche Pers 
fon, fondern eine aus einigen Hauptftoffen, wie Alkohol, Inder, Säure 
und Waſſer zufammengefegte Flüffigkeit fei. Man fand ferner, daß ſich 
der Alkohol aus dem Zucker erzeuge, und ba man biefen früher für den 
Hauptbeftandtheil des Weines anfah, war nichts natuͤrlicher, als daß 
man, um einzelne Weine oder Jahrgänge zu verbeffern, die Hinzu 
fügung von Juder empfahl, fo wie man denfelben als einen natürlichen 
Weinbeſtandtheil erfannt hatte. Diefe Verbeflerung fand bei den alt» 
gläubigen Weintrinkern gleich von Anfang ber großen Widerfpruc. 
Man fah fie als einen Eingriff in die natürlichen Rechte des Weines 
an, kennt jedoch Fein Beifpiel, daß irgend einer der erbittertfien Geg⸗ 
ner des Zuderzufaged einen wohlſchmeckenden, dadurd erzeugten 
Wein flehen gelaffen und einen aͤchten naturfauren dafür vorgezogen 
habe. 

Einen weiteren Widerſtand fand bie. anfangende naturgemäße 
Weinverbefferung an jenen heimlichen ‚Weinfchmierern, welche mit 
Recht den Untergang ihres Gewerbes fürdteten, wenn bie naturge- 
mäße Verbeſſerung einmal befannter und allgemeiner würde, und fie 
flügten fich deßhalb auf die auch noch jest von ihnen zum Schutz be- 
fländig angeführte Behauptung, der Wein fei ein Raturprobult, und 
jede verfuchte Verbefferung daran eine Schmiererei und Verfälfchung. 

Die dritte Claffe der Gegner beftand aus jenen Beinprobuzenten, 
welde aus Mangel chemifcher Kenntniffe und aus einer dadurch ent- 
fiandenen Ueberfhäßung der Wirkung ber Zufagmittel in einer Vers 
beflerung‘ des Weines im Allgemeinen die Möglichkeit eines Nach⸗ 
ahmens ihrer eigenen Weine erblickten, und fie fuͤrchteten babei, daß 
eine größere Menge guter Weine fpäter den. Werth ihres Erzeugnifits 
herunterfegen dürfte, Auch diefe ſchreien ihrem Intereffe gemäß, daß 
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ber Bein ein Näturproduft fei und nichts daran verändert. werben 
ſolle. Su 2% 
Aber alles Widerſtandes ungeachtet, brach ſich namentlich. mit ber 
genauen Erforihung ber Gährungsverhältniffe und ‚ber Feſtſtellung 
ber wahren BBeinbeftandtheile die befiere Erkenntniß immer :mehr 
Bahn, und die neue Lehre warb dabei auch durch eim wohlſchmecken⸗ 
deres Getraͤnk unterflügt. Es handelte fi bei den Verfländigen: [pi 
verhin nur noch darum, ob es nothwenbig fei, bei dem Verkauf eines 
Weines anzugeben, ob 'ber Bein ohne weitere Behandlung erzeugt, 
oder. Fünftlich verbeffert worden: wäre. Mancher Furchifame nahm 
freilich immer noch Anfland,. auf einen naturgemäß. verbefferken Wein 
einzugehen, Mit der weiteren Verbreitung und genaueren Kenntniß 
: der. Berbefferungsärten ſelbſt, und namentlidy durch die Erfahrung, 
baß ſolche naturgemäß verbefferte Weine gerade biefelbe Haltbarkeit, 
wie die naturerzeugten befigen, verliert fich dieſes Werurtheil.. immer 
mehr. Das Publikum findet ed am Ende angenehmer, werbefierte 
liebliche Weine ald naturfaure zu conſumiren, und fo koͤmmt es jest 
fchon hier und da‘vor, daß die exrfien mehr gefucht und meit theurer 
bezahlt werben als die andern, daß alſo in. kurzer Zeit eine etwa noch 
jetzt aus Unkenntniß oder Vorurtheibworkommende Verheimlichung und 
ber damit verbundene Begriff der Verfaͤlſchung ganz verſchwinden werde. 

Bit jetzt hat ſith ie: Sache aber noch wicht definitiv umgeflaltet. 
Auf der einen Seiterfiehen die altgläubigen Bachusdiener, welche aus 
den oben angegebenen Gruͤnden fich nicht belehren laſſen. Sie flügen 
fih auf: das Herkommen, tufen veraltete, unter ganz anderen Ver⸗ 
haͤltniſſen gegebene Geſetze an, und veranlaffen dadurch foͤrmliche, den 
item Zemeuprocsffen gleichenbe gerichtliche Verhandlungen, bei wel 
hen alte uͤbrigen juriftifhen Erforderniſſe vorhanden find, denen es 
aber nur an dem wahren Klaggegenfland fehlt, indem ein natur« 
gemäß verbefferter Wein eben fo menig eine Berfälfchung- if, als ein 
altes Weib eine Here. 

Diefen gegenuͤber fieht die wiflenfhaftlihe Intelligenz, welche ber 
Praris wohl :immer bie ihr zulommende Erfahrung einräumt, dabei 
aber nicht von jenen Prinzipien abgeht, worauf bie ven ihr für richtig 
anerfannten Anfichten über Beinverbefferung beruhen: Sie machte im 


Aufange wohl einzelne Fehlgriffe, aber durch die Erfahrung beichrt, 
find bis jegt die meiflen bereitö und durch eine vernünftige beobach⸗ 
tende Praxis berichtiget worden. Auf jeden Fall aber hat fie das große 
Verdienſt, durch Veröffentlihung und Eonderumg ihren Methoden ber 
eigentlichen Weinſchmiererei und ber damit verbundenen Giftmiſcherei 
einen gehörigen Damm entgegengefeht, wo nicht foldye gen; ausge⸗ 
rottet zu haben. 

Uebrigens darf man ja nicht glauben, durch eine ber naturgemaͤßen 
Verbefferungsarten gewiſſe eigenthümliche Weinlagen nachmachen zu 
Binnen, Verſuche biefer Art gehören zur eigentlihen Weinſchmiererei 
und, wenn gewiſſe Weinlagen von Ruf nathgemad;t und als aͤcht ver- 
kauft werden ſollen, zum wirklichen Betrug und zur Faͤlſchung. Die 
Eigenthuͤmlichkeiten der Lage und des Bodens aber, welche gewiſſe 
Weine auszeichnen, find fo mannigfacher und fo feiner Natur, daß fie 
mit den empfinblichflen Reagenzien nicht aufgefunden werben können, 
und gerade aus dem Grunde ber Unkenntniß ihrer Natur ift eine 
wirkliche Nachahmung berfelben gar nicht ausführbar. Ich erinnere 
dabei nur an Die mannigfaltigen Nuancen, welche der fogenannte Er- 
traktivſtoff durch die Bodenmifhung, ben Reifegrab, ſelbſt durch bie 
Einwirtung von Luft und Regen en ber erfien Traubenreife zu 
erleiden vermag. 

Cine naturgemäße Beinbehanblang * fich daher nur auf einen 
theilweifen Erfaß fehlender, ober auf Verminderung überfhüffiger be 
kannter Weinbeſtandtheile befhränken, mit andern Worten auf die 
Herftellung eines gewiſſen Gleichgewichtes derfeiben, welches entweder 
durch Lage oder Jahrgang nicht völlig. audgebildet wurde. Daher 
wäre es Unfinn, Weine guter Jahrgänge und Lagen durch felche 
Mittel verbeffern zu wollen, und ein ſolcher firaft fi buch ein Miß⸗ 
verhältniß in den fpäteren Weinbeflandtheilen, welches aus foldyem 
Beginnen entiicht. Will man z. B. einem guten, fertig gebildeten 
Mofte noch Zuder zufegen, fo erhält der daraus entfiehende Wein 
einen zu ftarken Alkoholgehalt, und diefer dedit alsdaun die übrigen 
Geſchmaͤcke. Wollte man einem fäurearmen Mofte die Säure enk 
ziehen, fo würde der Wein fade und elend u. f. w. 

Gleihen Erfolg erhält man, wenn man bei unreifen Moftarten 
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nit anf jenes Verhaͤtzniß und Maaß der Beſtandtheile achtet, wel 
Hab der Moſt derfelben Rage, aber von guten Sahrgängen, von Natur 
aus beiigt. Bei einem zu bedeutenden Buderzufag würde alsdann ein 
ſolcher Wein branntweinartig, bei zu ſtarker Säureentziehung fade, 
und man hätte wiader ain neues Mißverhältniß erzeugt, mu man 
das frühere aufheben wollte, - 

Die Haupt, fo zu fagen weſentlichen Beflandipeile bes BBeinet 
find Waſſer, Altohol, Zuder und Säure, in einem gewiſſen Gleichge- 
wichte gegen einander, welches in guten Jahren, je nach der Ausbil. 
Dung dar Trauben, aud einige Aenderung zu erleiden vermag, ohne 
gerade dadurch aufgehohen zu werben. Die zufälligen Beſtandtheile 
find aber äsge feinen geſchmackbildenden Stoffe, welche die verſchie⸗ 
denen Nüancen des Geſchnackes bedingen und den Hauptvorzug ber 
beften Jahrgänge und Lagen bilden, indem fie auf ſolchen und durch 
eine vorgeruͤckte Traub ear eife am volllommenfien ausgebildet werben. 

Uster ben wefentlichen,. en fommen f folgende Mißvers 
haͤliniſſe wohl am haͤufigſten vor: 

a) Ein. Uebermaaß von Waͤſſerigkeit, bei übrigens volllommener 
Traubenr eife. 
b) Ein zaruͤckgeblirbene Ausbildung des Zuderſtoffs und als Folge 
elin zu ſchwacher Alkoholgehalt. 
. ©) Eine uͤbergroße Saͤuremenge. 

Nach dieſen Maͤngeln, wenn man fie erkannt hat, muß man feine 
Werbeffeuungämethone einrichten. - 

ad.e).Es kann ein Moſt in feinen Bellandtheilen ganz regel- 
mäßig ausgebildet, aber durch ein längeres .Rogenweiter vor ber 
Vraubenerndie waͤſſerig geworben fein. 

Hier bift wohl am naturgemäßeflen ein laͤngeres Hängenlafjen 
der Trauben, bamit diefe durch Verduͤnſtung die Waͤſſerigkeit wieder 
verlieren. Dies ift aber der Witterung halber oft um fo mehr unmög« 
lich, als die. Zrauben in ſolchen Fällen gewöhnlich fehr zur Faͤulniß 
neigen, und wenn das Wetter. nicht ungewöhnlich troden wird, vom 
Stocke verſchwinden und verweien, 

In diefem Falle ift bei vorzuͤglichen Weinlagen ein Auffpeichern 
der Zrauben auf Hürden fehr anzurathen, wobei man jedoch aufgeinen 
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fuftigen Ort zu fehen hat. Durch etwaiges Morfdy oder Suͤßfaul⸗ 
werden der Trauben dabei laſſe man fich nicht beirren, denn gerade - 
fotche Trauben verduͤnſten wieder um fo ſchneller als andere umd geben 
durch die Ummandiung ihres Extraktivſtoffes gewöhnlich einen ſehr 
hervortretenden Bouquetgeſchmack. Durch eine längere: ober kürzere 
. Verdlnftungszeit hat man übrigens den Grad der Abduͤnſtung ſeibſt 
ganz in feiner Hand und kann den auf biefe Art bereiteten Wein bis 
zu wirklichen Liqueurweinen überführen. 

Im Ehven wird zur Entwäflerung des Moſtes — Gyps 
angewandt, welcher, um fein Kriſtallwafſer wieder zu gewinnen, dieſes 
dem Moſte entzieht. Es fol jedoch immer ein rauher, unangenehmer 
Geſchmack zuruͤckbleiben. Nah einem gemachten Verſache würben 
50 Pre. Gyps eine badifhe Ohm Moſt um 10 — 12 Grabe nad 
der Oechsliſchen Wage erhöhen, fo daß für noͤrdliche Beine eine viel 
zu bedeutende Menge von Gyps nothmendig, und dadurch Der bereits bei 
füdlichen Beinen bemerkte rauhe Gypsgeſchmack noch auffallender würde. 

Da in füdlihen Gegenden der Zuckerſtoff im Weine, wenn dieſer 
haltbar werben fol, eine ſolche Dichtigkeit erlangen muß, daß hier 
durch die Sahrung niedergehalten wird, fo hat man. bafelbft mehrere 
Arten von Zuderverdiihtung, um den Wein haltbar zu maden. 

Nach der einen Art werben bie Zranben, wie bei ber-Rofinen» 
bereitung gelefen und auf Stangen gehängt, Nachher bereitet man 
eine Afchenlauge, ‚von der Staͤrke der bei dem Waſchen gewöhnlichen. 

Wenn diefe fiedet, werden die Trauben, nachdem fie etwaß abge 
welkt find, auf einen Augenblid eingetaucht und wieder aufgehängt. 
Sie dörren alsdann viel fchueller ein. _ 

Iſt das Wetter troden, fo bleiben bie Trauben im Freien auf 
Stangen hängen. Bei Regen kommen fie auf mit Papier bevedie 
Horden in einen ſchwach geheizten Badofen, worin fie fo lange blei⸗ 
ben, biß fie deffen Wärme angenommen haben. Diefe Operation wirb 
fo lange wiederholt, bis fie genug entwäffert find. Nachher werben fie 
gekeltert und zu Liqueurwein verwandt. 

Das in Epanien uͤbliche Einkochen des Moftes führt zu einem 
ahnlichen Refultat. Doch geht bierdurd das Bouquet anferer hier. 
laͤndiſchen Weine verloren. | 


Tu mehren ſuͤblichen Weinlaͤndern werden bie. Trauben im 
Weinfelde ſelbſt der Verduͤnſtung uͤberlaſſen, indem man ſie ſchneidet 
amd längere Zeit auf der Erbe kisgen: läßt, oder ſie, nachdem fe außr 
gereift, an Dem, Stielen umgedreht merben. 

Um alten Beinen ihre Waͤſſerigkeit zu eutzuhen, hat man er 
einfache and nalurgemöße Mittel. Das eine iſt das Wefzierenlaflen; 
wobei die Waͤſſerigkeit als Eis von demaiinbolreichen Theile getrennt 
und letzterer abgezapft wird... Das ondere.berubt auf der Gigenfchaft 
der Thierblafe, die Waͤſſerigkeit, aber nicht. den Weingeiſt durchzu⸗ 
laffen, lim folche zu benuͤtzen, nahm ich Faͤſchen aus Steingut, fuͤllle 
fie mit gulem aber ſchwachem Weine, fhioß den Spund durch eine 
Übergebandene naſſe Thierblaſe umb - fegte fie der Sonnenhitze aus; 
Nach einigen Wochen, nachdem das Valuınen ſich auf ahngefähr zwei 
Dritiheile .rebupint hatte, erhielt ich einen vortrefflichen und bedeutend 
dlter gewordenen Wein. Man kann hiefelbe Operation auch in mit 
Thierblaſe verbundenen Flaſchen bei der Ofenwaͤrme vernehmen, und 
wen es intereffirt, der fan auf dieſe Art leicht finken, wie lich fein 
Wein nad längeres Zeit in Hinſicht des Geſchmackes ausbilben duͤrfte 

ad b, Wenn in.geringen Jahrgaͤngen bie Trauben nicht ausger 
jeitigt find, ſo gibt as wieder mehrere Faͤle. 

Man hat z. B. Weinlagen, bei welchen auf die Abrigen Rrauben⸗ 
beſtandtheile vorzuͤgliche Rüdficht genommen werben muß, weil auf 
deren Vorhandenſein, namentlich der mehr zufälligen, die Qualitaͤt 
des erzogenen Weines beruht. Bei ſolchen iſt vor der Gaͤhrung ded 
Mofted ein Zuſatz von Zuder bis zu jenem Grade, ‚welchen ein, Mofl 
derfelben Rage aber eines guten Jahrganges zeigt, fehr zweckmaͤßig 
Hierdurch wird das Verhaͤltniß des Zuckergehaltes zu jenem der uͤbri⸗ 
gen Beſtandtheile in das noͤthige Gleichgewicht geſetzt und es bleibg 
etwa nur noch ein Ueberfhuß an Säure, der fidy aber, Durch die ger 
ringe Dichtigkeit folder an ſich fchon geifligen Weine mit der Zeil 
ablagert, wenn dies auch mehrere. Jahre dauern folte. Dergleichen 
Weine behalten in dem erflen Jahre neben der Süße immer einen 
fauren Geſchmack, fpäter ‘verliert ſich derfelbe und fie werden fo.vors 
trefflich wie manche durch ihre Qualität bekannten Weine, welche aber, 
ehe fie diefe erreichen, mehrere Jahre zu ihrer Ausbildung beduͤrfen. 

| 
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Uebrigens huͤte manfich vor einem unverhättuiimüßtgen Zacherzuſatze. 
Durch diefen: il ſchen manches Wein verborben worden, auch ber 
 Buderzufag felbft im Verruf gekommen, da diefer wie bereitö bemerkt, 
nachher eine zu große Menge von Allohol bildet, weldye die übrigen 
Weingefhmäde unterdruͤckt. So werden 3. B. durch Zuckerzuſatz 
manche Burgunberweine verdorben, wie dies bes Chemiker Morolot in 
der Verſammlung ber Weinpreduzenten in Dijon ſehr Far gezeigt hat, 
Dielen Zuderzufag wende ich ſchon gegen zehn; Jahre lang, in 
geringen Jahren jedoch nur bei meiner - vorzliglichfien Yage an. Ob» 
ſchon berfelbe felbft bei Berfteigerungen zum Voraus ‚erklärt wurde, 
erhielt dieſer Wein immer die hoͤchſten Proie und die Abnehmer wären 
fletö fehr zufrieden. Bei geringen Weinen würde ſich verſelbe jedoch 
wicht lohnen, da hier ein Uebermaaß von Säure vorwaltet, welches ſich 
auch darch einen bedentenderen Alkohol des Weines nicht entfernen laͤßt. 
Br. Gall hat den Zuchergehalt des Moſtes nach den Graben ber 
Oechslifchen Moftwage bei 1851er Moſt berechnet, und dieſe Berech⸗ 
nung auch bei den nachfolgenden Jahrgaͤngen ſo richtig befunden, daß 
fie als Maasſtad bei einem Zuckerzuſatze zum Moſte recht gut dienen 
kann. Ich will dieſelbe, etwas abgekuͤrzt, aus dem Neueſten und Nuͤtz⸗ 
lichſten für Haus und Landwirthſchaft ꝛc. (verbunden mit der Trieret 
Wollszeitung) zur Bequemlichkeit bes Leſers hier mittheilen. 


Wrar e cer | An OU EFT, Hrade ber |: a Tip Lib.| Brave ber Antoonre. SWrate der [An TO PED. 
IScholiſchen/ Moft ind IJRcheliſchen/ Moft find JOchaliihen | Moft ind JOhbaliiden  Motfiub | j 
Moftmage | eutbaften | Moftnsane | enthalten | Moftmage | entbalten [| Mottmwane | enthalten 
be IREI Yr,B der Bd. lbeili@r-R,| Auder Vin. bei 1466t R. AuderPft beiid sr, R | uder Dr, 


1" ss | 59 | 54 9,6 ı0 1138| 86 | 186 
39 6,1 55 9,8 71 14,1 | 8 18,9 
40 |‘ 6,3 56 | 10,0 12 14,41 8871192 
41 6,5 57. | 10,2 73 | 14,71: 89. 119,6 | 

|: 42 6,7 55 | 10,5 74 | 1501| 90 120,0 

| 43 6,9 59 | 10,3 75 | 15,3] 91 | 20,4 
44 7,2 60 | 11,1 6 | 15,65] 92 1%0,7 

ı 48 7,4 öl 11,3 77 15,9 | 930] 21,1 | 
46 7,6 62 | 11,6 78 | 16,2. |. 94...| 21,4 

| 47 7,8 63 [118 | 79 16,5 | 95 | 21,8 
48 s1ı I 64 12,1 80 | 16,7] 96 | 22,1 | 
49 8,4 65 | 123,4 | 81 | 17,0 197 7] 22,4 | 

50 8,6 66 12,7 | 82. |,173.1 98) 22,7 

| 51 8,8 |. 67 12,9 83 1771 9 |23 | 
52 9,1 68 | 13,2 84 | 17,9 | 100 | 23,4 
53 9,3 69 | 13,5 85 18,2 
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Noch biefer Tabelle läßt fih der Zuckergehalt zu einem zu tem 
befiernden Moſte leicht beſtimmen. Angenommen, derſelbe hätte 
50 Grad, ſo enthielte er 8,6 Pfd. Zucker. Soll derſelbe aber auf 
BO Grade, (als dem Moſtgewicht der Lage in guten Jahrgaͤngen) 
gebracht werben, fo müßte nran.noc 8,1 Pfd. Ducker per 100 Pfd. 
Moft beifügen, was, wenn. man bad Gewicht ber in einer Gegend 
üblihen Weinmaſſe kennt, fehr teicht hierauf berechnet werben. kann. 

Die Art des beizufegenden Zuckers betreffend, ift es gleichguͤltig 
ob.man reinen Kartoffel oder Rohrzuder nimmt. Der erfie if ges 
woͤhnlich etwas wohlfeiler und fügleich gährungsfähig, der Rohtzucker 
wird aber vor der Gährung.zuerft in Traubenzucker, burc bie Wir⸗ 
kang des. Fermentes, uͤbergefuͤhrt. Dex _erfie muß von dem Beilage 
zuerft aufgelöft, der andere fann dem Mofte ſogleich beigefegt Baia 
indem er fi während der Gaͤhrung vonkommen auflöft, 

ad.c. Eine Übergroße Säuremenge verdirbt den Weingeſchmack 
mehr als jedes andere Mißverhaͤltniß. Man hat folge daher auch von 
früher Zelt an durch allerlei Mittel abzuftumpfen gefucht, und namen 
lich iſt es das Blei, welches Dazu angewandt wurde. Da aber ein jeder 
Wein etwas Effigfänre enthält, fo bildet ſich eſſigſaures Blei, welches 
in demielben fuspenbirt bleibt und ihn vergiftet, wenn auch das apfelr, 
citrones, und weinfteinfaure Blei ald unlöslich niederfaͤllt. Daher ill 
es ſehr zweckmaͤßig, wenn die Gefundheitöpokizei ben Zuſatz von Blei 
oder Bleifalzen (im Bleiguder) als wirkliche und vergiftende Verfaͤl⸗ 
ſchungen unter Androhung dar ſtrengſten Strafen verbietet... 

Als Abfinmpfungsmittel der. Säure bei Weinen. von ſolch bedeu⸗ 
tendem Gehalte an geſchmackbildenden Befiandtheilen, daß eine Ber 
dünnung berfelben der Weinqualität auf andere Art wieder ſchaden 
wide, befigt man nur den fohlenfauren Kolk in ber Geſtalt von 
Auſternſchalen, Kreide u. dgl., welcher mit den verfchiedenen Wein⸗ 
fänren unlösliche Salze bildet. 

Hat man es bei älteren Weinen mit einem Veberfchufle von Bein- 
fteinfäure zu thum, fo ifl, wie früher bemerkt, das neutrale weinftein» 
faure Kali von vorzüglicher Wirkung. 

Doc erfordern alle biefe Zufäge große Vorſicht, mel ein Usher 
maaß derfelben einem Beine feinen ganzen Werth nehmen kann, Mo 


mun Zeit dazu hat, if es wohl am beften, Das freiwillige Ablagern der 
Saͤure abzuwarten, wie dies auch fchon früher bemerkt wurde, 

Anders verhält es ich mil den geringen, entweder durch Lage oder 
Zahrgang an den zufälligen Beftandtheilen ganz armen Weinen. Bei 
diefen findet fich, wenn deren Moft der natürlichen Gaͤhrung Überlaffen 
"wird, faſt nur. Säure, deren Anmefenbeit ihre Haltbarkeit bedingt. 
Wenn aber dieſe Eaͤure heutralifirt iſt, fo findet ” ——— gar 
fein Weingeſchmack mehr. 

Dieſe Beine winkbar und angenehm ‚ya — hat ſich 
Hr. Dr. Gall in Trier trotz allen Anfeimbunges dagegen, ein ſohr 
großes Verdienſt erworben. Ich geſtehe, che ich Galls Verfahren bei 
geringem Moße ſelbſt probirt, nicht viel Verträuen darauf gehabt. gu 
haben; der fehr. gute Erfolg aber einex Probe mit 1853: Moft, hat 
nicht allein mir, ſanders vielen andern sine ganz ‚andere Anſicht biefer 
Sache baigebradt, mir aber noch beſonders die Gewißheit gegeben, 
daß, wenn ich allen 53r Maſt nach Galls Methode behandelt, ich der 
Qualitaͤt bed. Weines nach einen viel bedeutenderen Weinpreis als 
jetzt erzielt hatte, indem der Galliſixte Wein faſt noch einmal fo thener 
bezahlt wurde, und der Kaͤufer deſſelben uͤher weitere —— 
ſehr gufrieden iſt. 
Galls Verfahren beruht auf folgenden —— Wenn der 
Moſt geringer Jahrgaͤnge uͤberreich an Saure iſt, fo darf dieſelbe nicht 
mit Kreide abgeſtumpft, ſondern muß durch einen Zuſatz von Waffer 
bis zu dem Grad verdimnt werben, haß fie nicht mehr unangenehm 
vorherrfiht. Iſt diefe Verdünnung geirhehen, fo hat feiche natürlicher 
Weiſe aber ud: in demſelben Grade auf den Zudergehalt und bie 
gafälligen gefihmadtbitbenden Theile gewirkt. Dieſe letzten find. jedoch 
.bei geringen Moſtarten von unreifen Trauben faſt für nichis anzu⸗ 
ſchlagen, da fie ohnehin in zu geringer Menge vorhanden find, dage⸗ 
gen ift e8 Hauptfache, den Iudergehalt- fo zw: vermehren, baß ber 
Moft bei der Gährung ben zu einem gewöhnlichen Beine nothwen⸗ 
digen Attoholgehalt erlange. Diefe Vermehrung kann nun burd Zu⸗ 
fag von Kartoffel- (Trauben) oder Rohrzucker gefehehen, nur muͤſſen 
beide. kein von andern geichmadbildenden Beftandtheilen fein. 
Nach der gewöhnlichen Prarid wird dee Moft gewöhnlich mit ber 
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Hälfte feines. eigenen Marßes Woſſer verbimnt. Nachher kann man 
beffen Zudergehalt mit der Dechslifchen Wage beflimmen, und. bie 
Quantität ded noch zuzuſetzenden Zuckers nach der oben gegebenen 
Tabelle berechnen. 

Es iſt merkwuͤrdig, daß der auf dieſe Art behandelte Wein nach 
der Gaͤhrung mehrere Monate lang einen eigenthümlichen unange 
nehmen Nebengeihmad behält, welcher jedoch im Sommer darauf 
fchnell verſchwindet, — ber Wein einen fehr reinen Geſchmack 
zeigt. 

Bei der Galliſi — iſt jedoch noch zu beructſichtigen, daß 
fie nicht bei außgereiftem, ſondern gewöhnlich bei Moſt aus unreifen 
Trauben angewandt wird, Diefer erhätt baher nur wenig, oft aur 
eine Spur von Meiafleinfänre, dagegen um fo. mehr Apfelfäure. Al 
Folge hiervon kann es fommen, daß gallifirte Weine, wenn fih aud 
ihmen.diefe geringe Menge von Weinſteinſaͤure ausgeſchieden hat, zwar 
Eure genug behalten, aber einen fiumpfen Geſchmack annehmen. 
Diefen Fall fann man fogleich befeitigen, wenn man reine Weinſtein⸗ 
fäure in etwas Wein aufloͤſt, und von diefer Auflöfung den Fäflern 
nad Erfordernifbes. Geſchmackes die nöthige Menge, jedoch mit gro⸗ 
Ber Vorſficht, zufuͤlli. 

Die Methode bes Dr. Gall beſchraͤnkt ſich aber nicht allein auf. PN 
ringe Moflarten, fondern er unterwirft auch geringe alte Weine, nach⸗ 
dem denfelben Waller, Zuder und armen! beigeſetzt wurde, einer 
nochmaligen Gaͤheung. 

Ich habe ſeine Methode an einer größeren Portbie geringem 
18507 Wein verfaht, und einen fehr guten reinfchmedenden Wein 
erhalten. Auch von Allen, welche fie anmandten, wird ſolche als 
fehr zweckmaͤßig und ſicher angerühmt, 

- Das Nähere über Galls Verfahren iſt übrigens aus deffen Schrif⸗ 
ten uͤher Weinverbeſſerung zu erſehen, worauf. ich um fo cher verweiſe, 
als darin auch alle genaueren Berechnungen enthalten find, bie 
einen fehr. angenehmen Wegweiſer für den Unerfahrenen büden. Ueber« 
haupt. iſt es nothwendig, daß feine Vorſchriften ven Jenen, die feine 
tiefere Kenntniß in den Gährungsverhättniffen befigen, aenau singen 
halten werden. | 


Dei diefen Vat: ſervn domrthede ſind von — unent⸗ 
behrlich 
1) Ber Oechslifche —— welcher überall verbreitet if. 

2) Ein Apparat zur Meffung des Säuregehaltes, 

3) Kin ‚von‘ Mechanikus Geißler neu erfundener Alkoholometer, 
weicher den Albeholgehalt, a —— m — 
theile, genau angibt. ° . 

Diefer botzte ift unter dem Nemen EDER — 418 Thaler von 
dem Erfinder, Mechanikus Geißler in Bonn oder burd) Ei Dr. Rar- 
quarbt daſelbſt zu beziehen, 

Derfelbe gibt auch Apparate zur Säuremeffung ob. Solche find 
jedoch durch eine graduirte Röhre und ein reines Glas zu erſetzen, 
fobald man die zur Probe nothwendige Ammonialflüffigkeit Hereitet 
hat. Ä 
Die Meflung des Säuregehalteß beruht namlich auf dem Grund⸗ 
fa, daß zur Neutralifivumg einer gegebenen Menge von Saͤuve eine 
gewiſſe entiprechende Menge von Ammoniak nothwenbig if. Um diefe 
zu erhalten, iſt folgende Operation nothwendig. 

Es wird vorläufig eine Probefluͤſſigkeit bereitet, indem in einer be» 
flimmten Menge deftillirten Waflers, 3. 3. von 99 Grammen 1 
Gramm oder 1 Prozent möglidhft trodene Weinfteinfäure aufgelöft 
wird. 

Man mißt nun in der grabuirten Röhre von biefer Probeflüffig- 
feit 10 Grade ab, fehüttet diefe in ein Glas und miſcht fo viel Lakmus⸗ 
tinktur dazu, bis Re roth erſcheint. 

Darauf wird etwa ein Theil Ammoniak mit 6 Theilen deſtillirtem 
Boaffer verdünnt, hiervon 10 Grade in der grabuirten Röhre abge» 
mefien, und hiervon fo viel in die rothe Säureflüffigkeit gefüht, bis 
diefe ins Blaue übergeht. Man fieht nun, wie viele Grade man von 
der Ammoniakfluͤſſigkeit gebraucht hat, und beflimmt hierdurch den noch 
nothwendigen Waſſerzuſatz. Hätte man zu obiger Säureflüffigkeit 
etwa 7 Grabe gebraucht, fo find auf 10 Grabe noch 3 Grade Waffer 
beizufegen, um die Ammoniafflüffigkeit in.der Art herzuftelfen, daß 10 
Grade davon 10 Grade der Weinſaͤurefluͤfſigkeit vonftändig neutrali- 
firen. Hat man von derfelben eine 10— 20 fach größene Menge be» 


weitet, fo-möflen, um.die ganze Quantitaͤt in ber nöthigen Stärke zu 
schalten, jene fehlenden Grade Waſſer auch 10 — 20fach zugefeist men 
den. Iſt die Fluͤſſigkeit fo dargeſtellt, ſo muß fie noch einmal mit der 
Meinfäuraprabe verglichen werden, und 10 Theile davon muͤſſen von 
Iegtarer ebenfalls 10 Theile vollſtaͤndig neutralifiren. Es muß dies 
uͤbrigenẽ ſo Janga verſucht werben, bis biefer: Punkt: —— ik, in» 
dem fonft die Awmonialfluͤſfigkeit unbrauchbar bleibt. . 

Bei dem Gebrauch werden 1N Theile Moſt in der Röhre über 
. meffen, ſolche in, ein Glas gefüllt und mit Lakmustinktar verfeht. In 
bie graduirie Röhm fuͤlt man eine baſtimmie Menge Ammoniekfläffige - 
Beit, feßt von derfelben dem Moſte zu, bis diefer blaͤulicht wird, und 
ſieht an der Röhre, mie viel Grabe man gebraucht habe. Da 10 Theile 
ein Prozent Säure anzeigen, fo if Die Berechnung einfach. Gebraucht 
mon weniger, fp wird der Zahl ein Null vorgeleht, und man hat 3ehn- 
und Hunderttheile eines Prozente. MBei mehr zeigen bie über 10 
gehenden Grade hie Zehn» oder Hunderttheilt an, ‚melde der Moft 
über ein. Prozent Saͤure enthält, | 

Es werfieht ſich van ſelbſt, daß bei der Miſchung in kleinen Por⸗ 
HoneR zugefuͤllt und immer gehörig umgeſchuͤttelt werde, . 

- Sa dem, bei Dr, Marquardt in Bonn zu erhaltenden Apparate iſ 
alles genan befkiinmt und keine weitere Proben mehr nothwendig. Es 


it aber-gut, auch das befchriebene Berfahren su fennen, wenn man - 


den Borner Apparat nicht gleich zur Hand hat. 

Der, Bapprimeter ift aber. zur Unterſuchung bed Alloholgehaltes 
vergohrner Weine durchaus nothwendig, indem hier keine der ſoge⸗ 
nannten Weinwagen dad Verhaͤltniß richtig angibt, weil die anderen 
im Weine enthaltenen Stoffe, wie z. B. die ſpezifiſch ſchwereren Saͤu⸗ 
ren auf eine jede Wage, welche in die Fluͤſſcgkeit eingeſenkt wird, 
ſtoͤrend einwirken, 

Schließlich habe ich noch zu bemerken, daß, namentlich die Sran- 
zofen eine Menge von Pflanzen fennen und anwenden, um bem Mein 
einen angenehmen Geſchmack zu ertheilen. 

Diefer Zuſatz iſt, ſtreng genommen, eine Verfaifhung, und zwar . 
um fo mehr, wenn damit beſtimmte Beinlagen nachgemacht werben 
ſellan. Zu —— 


N 


Da er aber nit zu hindern ifl und wohl häufiger, als man weiß, 
engewonbt wird, fo mögen hier jene Kräuter aufgeführt werden, deren 
man fich in Frankreich häufig bedient, ohne gerade eine Verfaͤlſchung 
barin zu finden. Diefe Aufzählung möchte and dazu dienen, die An 
wendung anderer fchlechterer Mittel zu verhindern, fowie ben Wein: 
kenner fetbfi darauf aufmerffam zu machen und in den Stand zu 
ſetzen, ſolche Gefchmäde im Weine felbit herauszufinden. Ze 

Zuerft wird fehr empfohlen, die abfolleuben Traubenbluͤthchen zu 
fammeln, fie im Schatten vorfichtig zu trodnen, mit gutem Wein auß- 

zuziehen und dieſen Auszug je nad Geſchmack dem zu virbeffernden 
Wein beizumiſchen. | 

Koriander, in eimem Suͤckchen in den Wein gehängt, foll dieſem 

. einen angenehmen Rießlinggeſchmack mittheilen. 


. Die Fiorenliner Beildyenwurzel, zerfloßen angewendet, gibt einen 


angenehmen Veilchengeſchmack. 

Die Blätter vom Scharlachkraut, Römifcher Salbei (Ormin, Or- 
vale. Toute-bonne) geben dem Weine einen Muskatgeſchmack. Sie 
müflen auf Hürden, mit Papier bedeckt, ſchnell an der Sonne geirocknet 
werden, und je eher fie troden find, deſto mehr Arom behalten fie. 

.. Die Blumen von Hollender geben ebenfalls einen Muskatgeſchmack, 
aber von einer andern Art. Sie müffen kurz vor bem völligen Anf- 
biühen gepflüdt, und nachdem fie getrocknet, bie Stielchen davon ge⸗ 
trennt werben, deren Geſchmack dem der Hollanderblaͤtter gleicht. 

Die Blumen von der Königdberze, gut ri ie einen 
Theegeſchmack aber angenehmer. 

Dis von ihren Stielen —— zung ber Linde * einen 
Banillegefhmad. ; . 

. * Die Blumen ber wilden Rebe. 

Iene der Farnefianifchen Accacie (Mimosa farnesiana). 

Die Citronen« und Orangenfchalen. 

Die trocknen Wurzeln und die-Samen ber Angelika. 

Die zerſtoßenen bittern Mandeln. 

Die Schalen von ganz reifen Quitten, mit einem Arom, welches 
ſich ſehr gut mit alten Moſtarten verbindet. 

Alle dieſe ——— koͤnnen nach Lenoir in langen Eaachen 
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durch dad Spundloch bei der Gährung eingehängt werben. Man legt 
in die Beutel zuerft einen Kiefelftein, um fie zu verfenten, während 
man fie an einer Schnur an den Spund befeftigt, 

Dan Bann alles diefes au in Form von Zinkturen gebrauchen, 
wenn man fie in fehr reinem Alkohol mehrere Tage lang -maceriren 
laßt, welches den Saͤckchen vorzuziehen iſt, weil die — dem 
Beine ein reinered Arom beibringen. 


Die Tinktur von den frifhen Stengeln der Angelika, durch fie 
dendes Waffer bereitet, gibt ein beſſeres Arom, als das der mal 
und der Samen. 


Noch find weiter zu bemerken: der Himbeerfaft und jener der 
ſchwarzen Iohannisbeeren, welche zwar gefärbt find, aber in fo geringer 
Menge zugeſetzt werden, daß fie die Farbe des Weines nicht verändern, 
Das Arom der ſchwarzen Iohannisbeeren ift an fich nicht angenehm, 
aber wenn baffelbe en ne verbindet es ſich fehr gut mit ben 
andern. 


Die Tinfturen von Kieſch- Zwetſchen⸗ Mirabellen- 'und Daher 
lebkernen ähneln jener der bittern Mandeln, find aber dennoch ver» 
ſchieden. 

Die Tinktur von Hopfen kann tbenfalls mit Vortheil angewandt 
werden. Solche gibt eine leichte Bitterkeit, welche an manchen Weinen 
geliebt wird. Ihr Arom verändert dabei jedes der andern Subſtanzen. 

Alle dieſe Dinge muͤſſen mit großer Umſicht angewandt werben. 
Man muß mehr ein zu viel als zu wenig befürchten, au follte man 
fie nicht einzeln anwenden, fondern immer mehrere mit einander. Aber 
in ber Vereinigung berfelben liegt bie große Kunft, damit nicht ein 
einzelnes Arom vorherrfcht. Wenn man. verdichteten Moft gähren läßt; 
fo muß man bie Zufäge dann machen, wenn bie Gaͤhrung nachläßt. 

So weit der Auszug aus Lenoirs Schriften, 

Da die Liqueurweine ohnehin meiftens fünftlich fabricirt werden, 
fo find die angeführten Beigaben hier am verhten Orte, und die fo ge⸗ 
fertigten Weine erhalten mehr bie Natur von Sewürzmeinen, wie z. B. 
der Ungarfche Tropfwermuth. 

Noch iſt zu berühren, daß die Franzefen auch in der Kunſt, bie 
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Beine zu färben, weiter ſind als wir, indem fie eigentlich Jarbweine 
zum Zuſatz zu den andern bereiten. 

Die Fabrikation derſelben iſt mir unbekannt. Da man in Franl. 
reich aber fehr dunkel gefärbte Trauben befigt, fo mögen dieſe mit 
Zuſatz anderer ſtark fürbender Materien, 3. B. Hofunderbeeren, vor 
zuͤglich Dazu verwanbt werben. 

Diefer Gebraudy von Farbweinen ifl aber — zweckmaͤßiger, 
als der Zuſatz ſtark faͤrbender Fruͤchte, wie man ihn oͤfters findet, 
Der geeignetſte möchte übrigens noch der von wilden ſchwarzen Kirfchen 
ſeyn, welche manchmal dem rothen Mofle vor der Gährung zugefeßt 
werben, und bemfelben eine bedeutende Suͤßigkeit zubringen, waͤhrend 
die Kerne ein angenehmes Arom hervorrufen. 

Doch iſt es immer beſſer, wenn nichts dergleichen gebraucht wird. 


V. Bon dem Mifchen und Verſchneiden der Weine. 


Obſchon diefer Gegenftand fuͤr den Weinbauer weniger, als für 
den Weinhändler intereffant ift, fo wird es doch immer zwedimäßig 
feyn, wenn der erflere die Hauptgrundfäge Fennt, nach melden ber 
legtere verfaͤhrt. Ich werde foldye daher hier, und zmar nad Lenoirs 
"handlung, im Auszuge geben, indem ich ſelbſt tiber diefen Gegen⸗ 
ſtand keine Erfahrung habe. 

Das ſogenannte Verfchneiden hat im Allgemeinen den Zweck, die 
Fehler oder fich nicht vertragenden Eigenfchäften verfehiedener Weine 
durd Mifhung unter einander, auszugleichen 'undb aufzuheben. So 
mifht man zu dunkel gefärbte Weine mit heileren ober auch mit 
weißen, leichte unhaltbare mit rauberen, welche ihnen Dauer mittheilen, 
geiftige, aber ſchwere und dicke Weine mit leichten und lebhaften u. f. m. 

Solche Mifhungen, wenn fie mit Kennini und Erfahrung ge 
macht find, geben immer befiere Weine, ald jeder einzelne iſt, aus 
weldsen fie entflanben find. Sie find.aber ſo geiund, als die under⸗ 
mifchten, und meiflens angenehmer. 

Man hat fi) mit Unrecht gegen das Vermiſchen ber Beine öfters 
ausgeſprochen. Was daffelbe in Verruf brachte, ift, daß man fie 


gewöhnfich nicht lange genug liegen und ihnen feine ‚Zeit Jäßt, ſich 
gegenfeitig zu affimikiren, wodurd man oft bie verfchiebenen. eigens 
thuͤmlichen Weingeſchmaͤcke herausfinden kann, wage eine En 
Ruhe folche zu einem einzigen verbindet, — i 

In verfchiedenen Städten des mittäglichen Frankreichs, welche eine 
Harte Weinausfuhr haben, iſt man gezwungen, um fich ben Forberun- 
gen der Gonfumenten zu fügen*), durch Miſchung ber Weine unter | 
fi die Fehler aufzuheben, welche Clima, Bage, Zraubenforte, und 
befonders eine fchlechte Meinbehanblung verurfacht haben. Diefe Mi» 
fhungen follen aber nicht. arkannt werben, daher iſt es nothwandig, 
alle Epuren davon zu vertilgen. Hierzu bebient man fich des einfachen 
und zweckmaͤßigen Witteld einer neuen Gahrung, indem man zu ber 
Mifhung etwas fummen Wen’*) (circa 2 Litres auf 228) hinzu⸗ 
fügt, Diefe Hermensation iſt um fo lebhafter, wenn die gemifchten Weine 
noch unzerſetzten Zuder oe der überhaupt ſolche Weine oft fade 
und dick macht. a: 

Die Verhältniffe der Miſchungen ſind nad). der Natur der Weine 
verſchieden. Durch dieſe Gaͤhrungsprocedur (travail) vereinigen fich 
aber alle zu einem Ganzen, in —— Bein einzelner —— 
mehr zu erkennen iſt. 

Diefe Miſchung wäre wahrſcheinlich noch vonfommener, wenn man 
nit Ohm für Ohm behandelte, fondern die ganze Maffe in große 
Faͤſſer zufammenfünte, damit bie Gährung ſelbſt kraͤftiger würde.  - 

Im Süden gebraucht man zur Miſchung die Alicantweine, die 
Benicarlos, Hermitage, Rouſſillon, Saillac, und die ſchwarzen mit 
Rogome verfegten Weine aus bem Departement des Lot. Ä 

Diefe letzten kommen aus Mofl, den man vor ber Gaͤhrung eine 
Zeit lang mit den Beerenhaͤuten fieden laͤßt. Nachdem die Gährung 
vollendet, fügt un man ein Drittheil ihres en von Rogome dazu, 





*):. In diefem Zalle find wohl auch alle andern Weinhandlungen, die einen 
‚beftimmten Abfag haben. und derauf Sehen muͤſſen, daß ihre Abnehmer 
sine möglichft gleiche Aualität empfangen. 

) Moft, welchem durch Einfhwefeln aller Gährungsftoff genommen ift, 
welcher daher füß biefbt, fo lange er nicht mit Ferment in neue u 
tömmt, 
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eined Liqueurs, bereitet aus 4 Theilen gekochten Moſtes und einem 
Theil des unter dem Namen troix six befannten ſtarken Weingeiſtes. 

Diefer troix six verbindet fi mit allen Mifhungen, Man barf 

5% zumifchen, welche als Zumifhung zum eine, frei von Abgaben 
Rab. 

Auch werben die vorhin genannten Ingrebiengien, wie Veilchen⸗ 
wurz 2c., zugemiſcht. | 

Im Norden, vorzüglich in Paris, wo man bie meilten Milhun- 
gen macht, wendet man bie dunkeln Weine aus Rouſſillon, Nieders 
Languedoc, dem Lotdepartement u. |. w. an. 

Der Gebraud des Mifchens ift aber nicht allein auf die Städte 
befchräntt, er fängt an, fi in den Weingegenden felbft zu verbreiten. 
Man erfrifcht hier zu fchwache oder alternde Weine mit fehr geiflreichen. 
Die Verbindung macht ſich Teicht, und man uͤberlaͤßt fie der Zeit, obne 
fie zu befchleunigen. 

Diefe Beigabe von ſtarken Weinen zu fchwachen ‚gibt bie beften 

Erfolge, und iſt wohlfeiler, als Zucker und Syrup. 

Es gibt Weine, welche ſich faſt nie mit einander vereinigen, und 
bei welchen immer ein Geſchmack vor den andern vorherrſchend bleibt. 
Dies iſt beſonders bei harten, unreifen und geiſtloſen Gewaͤchſen der 
Fall. Hier kann oft nur ein Zuſatz von Alkohol die Fehler verdecken 
und den Wein haltbar machen. Spaͤter werden ſolche Weine durch 
die Zeit ertraͤglich gemacht. | 

Daß man Weine von wenig von einander entfernten Eigenfchaften 
bei Gelegenheit des Auffuͤllens vereinigen kann, warb fchon früher 
gelagt. 

Bis vor nicht fehr langer Zeit hatte man das Berfchneiden der 
Weine nur angewandt, um bie geringfien Beine zu verbefiern. Jetzt 
dehnt man daffelbe auf die dritte, und felbft auf die zweite Claffe aus. 
Zu diefer müfjen aber immer Weine der beſten Qualität angewandt 
werden. 

Die Miſchungsverhaͤltniſſe koͤnnen uͤbrigens nicht genau angegeben 
werden, ſie haͤngen von dem Zuſtande des zu verſchneidenden Weines 
ab, der theils nach der Lage, in welcher er gewachſen, theils — dem 
Jahrgang verſchieden iſt. 
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So weit Lenoir. Manches, das hier angegeben, z. B. bie 
travaille des Weines in den Geeplägen würden wir zu ben Wein 
verfälfchungen rechnen. In Brankreich fcheint dies nicht der Fall zu 
feyn,.indem man es fonft nicht fo frei geſtehen wuͤrde. 
Auch möchte ich vielleicht getabelt werben, daß ich biefe Borfhrife 
ten verdffentlihe. Wer aber nach unfern Begriffen Wein verfälfchen 
will, thut es doch, wendet aber oft fehadliche Mittel an. Daher ift 
es beffer, wenn auch eine beffere Art derfelben befannt wird. Zum 
Schluſſe win ich darauf aufmerffam machen, daß die heilffen Weine, 
wenn fie mit einander gemifcht werben, nachher oft Truͤbung zeigen. 
Es bilden fich dabei wahrſcheinlich unlösliche Kalkſalze. Es ift daher 
gut, folche Mifcgungen vorher in Flaſchen zu verfuchen. Iſt eine 
Truͤbung eingetreien, fo ſetzt fie fich nach längerer Zeit nieder. Kann 
man hierauf. nicht warten, fo iſt fie durch eine Schänung ſchnell ges 
hoben, ; e P no 
Hr 
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VI. Die zur Weinbehandlung tauglichften Keller. 


Mit wenigen Worten über eined der wichtigfien Punkte. für bie 
Weinbehandlung will ich fchließen, und darauf aufmerkſam machen, 
wie viele Fehler bei dem Baue neuer Häufer in Ruͤckſicht der Keller 
gemacht werben, unb wie wenig unfere Baumeifler auf die Forderun⸗ 
gen Rüdficht nehmen, welche eine rationelle Weinbehandlung in Betreff 
ber Steller zu machen hat. Ich habe nicht allein diefe Erfahrung felbft 
gemacht, fondern, darauf aufmerkfam, bei anbern Gebäuden ähnliche 
Fehler machen fehen, und in jetziger Zeit fcheint man hierin felbft be⸗ 
deutende Ruͤckſchritte gemacht zu haben, indem die meiften alten Keller 
tadellos find, während man dies von wenigen neuen fagen Tann, 

Die Sache iſt um fo wichtiger, da foldhe Einrichtungen, einmal 
angelegt, faft nie mehr geändert werben koͤnnen. 

+ Bei Gebäuden, in Orten, wo bedeutender Weinbau getrieben wird, 
follte man ben in Srankreich hier und da üblichen, fehr zweckmaͤßigen 
Gebrauch nachahmen, und einen befonderen Keller zum. Gaͤhrenlaſſen 
bed Moftes, fo wie einen befonberen zur Aufbewahrung bed fertigen 


Weines anlegen. Denn immer wird biefer letzie durch Die Gaͤhrung 
des neuen Deines beunruhigt, und wenn diefe, bei Falten Sahrgängen, 
eine Erwärmung bes Kellerraums zur Gaͤhrung nöthig haben, fo kann 
fie nicht angewandt werben, weil der ältere Wein darunter leidet, 

Ein folcher Gaͤhrkeller muͤßte fo kühl als möglich gemadst werben, 
um in demfelben eine offene Bährung mit Untenhefe zu Stande bringen 
zu boͤnnen, er müßte aber andy mit einem Heizapparat verfchen fee, 
um bie anderen Gährangsmethoden, wenn man fie — will, 
ebenfalls zu unterſtuͤtzen. 

IR ver Wein gebildet, fo wuͤrde er daun erſt in ben eigzatlicen 
Keller gebracht, um dort die file Gaͤhrung durchzumach en. 

Die Srforberniffe eines Gaͤhrkellers find denen des Weinkellers 
faſt glei. In Frankreich ſind die meiften höher, als die eigemilichen 
Weinkeller, wenn man aber Meiſter der Temperatur in benfelben blei⸗ 
ben will, fo müflen fie fo tief wie die andern feyn, weil es leichter 
ift, folche zu erwärmen, als die nöthige Kühlung hineinzubringen. 

Die Erforderniffe eines guten Kellers find übrigens folgende: 

1) Er muß, wo möglich, gegen Norden liegen, und barf mit bem 
Gewölbe die fünlihen Mauern des Haufes durchaus nicht beruͤh⸗ 
sen, weil, wenn biefe einmal von ber Sonne durchwaͤrmt find, 

ſie gegen innen gleihlam als Defen wirken, und ben ganzen 

Raum früher, als fonft gefihehen wäre, erwärmen. 

2) Die Tiefe des Kellers richtet fich nach der Bodenart, in welcher 
er angelegt werden fol. Da Sand ſchneller und tiefes Durch 
wärmt wird, als Thonboden, fo muß in dem erſten ber Keller 
tiefer, als in dem legten, eingefenkt werben, Der befte Kelles 
ift der, welcher die geringfie Temperaturveraͤnderung erleidet. 
Daher fuche man diefe Eigenfchaft, auch mit etwas mehr Koften⸗ 
aufwand, wo nur ſolche möglic il, volllommen zu erlangen, 

3) Man muß den Keller an ber ruhigen Stelle bed Hauſes an« 

leegen, möglichft fern von ben Erſchuͤtterungen bei Vodens durch 
ſchwere Fuhren u. dgl. 

4) Eben fo dar] ber Keller nicht in der Nähe von Abiritten oder 
andern Senkgruben liegen. 

5) Man maß darauf fehen, daß ber Keller nicht gu neß, ober 


6) 


7) 
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auch nicht zu teoden ſey. Im erſten Falle ſchimmelu Die Faͤſſer 
und verſporen die Reife, im zweiten zehrt der Wein zu ſchnell, 
die Faßdauben ſchwinden, und die Faͤſſer fangen: an zu rinnen, 
Die Luftloͤcher muͤſſen mo möglich nach Norden, einige auch 
gegen einander: gerichtei feyn, um Durchzug machen zu koͤnnen. 
Bei feuchter Lage muͤſſen mehr Luftlöcher, ald an troduen Plaͤtzen, 
angebracht werben, 


8). Glaubt man,: daß ein Keller zu dumpfig werde, fo iſt es gut, 


ams ihm eine oder mehrere ſchornſteinartige Röhren durch bie 


> Hausmantr in bie Höhe gehen zu laſſen. - Man- kann ſolche 


J 


auch mit einem Schornſteine in Verbindung ſetzen. Bei einem 
Raume, den man erwaͤrmt haben will, kann man hierdurch auch 
den Rauch eines Ofens leiten. Solche Roͤhren koͤnnen ohnge⸗ 
fahr 14 bis %, Fuß im Durchmeſſer halten und nach Art von ſo⸗ 
genannten ruffifhen Kammern, dur die Hausmauern bequem 
durchgeführt werden. Ihre Oeffnung im "eher bringt man 
jeboch nit an der Dede, fondern ohngefähr 2 Fuß vom Boden 
an, Es iſt gut, an ihnen einen Verſchluß anzubringen, 3. B. 


ner mit einem einzuflellenden Steine, um fie, wenn fie zu 
trocknend wirken folten, verfchließen zu koͤnnen. Wenn möglich, 


bringe man auf den Längfeiten der Keller mehrere dergleichen 
Röhren an, welche bie Seuchtigkeit und warme a fiher og 


- führen, 


- 


10) 


11) 


Die Kellerlager mache man fo feft als möglich, von Gicyenholg 
lege fie aber in feuchten Kellern höher, in trod'nen tiefer. Man 
vermeide befonderg, aa fie durch zu weite Spannung ſ Ban, 
koͤnnen. 

Ein guter Keller — mit einer hatien Steinart geplattiet ſeyn, 
und an der Seite, oder in der Mittze eine Senkgrube haben, 
gegen welche zu der Boden von allen Seiten her ft, damit 
der Wein im Falle des Zerfpringens oder Anbrüchigwerben eine6 
Faffes, darin zufammenlaufen kann. Je reiner bie Platten 
gearbeitet find, deſto beffer laffen fich ſolche reinigen. 

Kann man fließendes Waffer in einen Keller leiten, fo verſaͤume 
man dies ja nicht, weil daffelbe nicht allein die Neinigung fehe 


- 
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etleichtert, fſondern auch zu Kühlung bed Raumes im Sommer 
fehr viel beträgt; daß alsdann ein gehdriger Ablauf ftattfinden 
muß, verfteht fi von felbft. 

Iſt ein Kellerraum nach dieſen Grundfägen erbaut, fo ift die 
Weinbehandlung um vieles erleichtert, und viele unangenehme Zufaͤlle, 
mit denen man in fchlechten Kellern zu Bämpfen hat, werben v nicht 
ftatifinden. 

Die beften Keller wären immer die in den Felſen tief genug ein- 
gehauenen, wie man fie jegt an wielen Orten für das Bier trifft. Da 
ſich aber der Wein mehr Mißhandlungen gefallen läßt, als biefes, fo 
koͤmmt er auch bier zu Burz, und muß ſich oft mit fehr ſchlechtem 
Raume begnügen, 


VII Letzte Arbeit des Weingärtnerd vor dem Winter. 


Iſt der Herhſt beendigt, fe bleibt dem Rebmann noch die Eorge 
übrig, die Weinftöde vor dem Froſte durch Zudecken verfelben, oder 
auch nur durch Anhäufeln der Erde an die Neben, zu forgen, ch 
habe das Nähere hierüber bei Gelegenheit der Abhandlung über bie 
BWinterfröfte bereiss gefagt, und verweife hierauf. 

Man findet diefe Arbeiten faſt nur in jenen Gegenden, welde 
son Winterfröften leiden, Das Anhäufen der Erde hat aber noch den 
Vortheil, daß folche der Einwirkung der Luft, während bes Winters, 
auägefeßt und durch fie befruchtet wird. 

Eine weitere Arbeit, wenn fie nicht fchon bei der Weinlefe ver- 
zichtet ward, iſt das Auffchneiden der Bänder, damit die Reben ſich 
während bed Froſtes frei bewegen koͤnnen. Dies ift oft wichtiger, als 
man glaubt, indem fie durch diefe Bewegung fchneller en und 
ben Glatteis weniger ausgeſetzt find. 

In manchen Gegenden bildet dad Pfahlausziehen und das Zu⸗ 
decken der Reben mit Erbe oder Laub die letzte Arbeit vor Winter, 
Iſt dies alles vollbracht, fo kann der Winzer endlid ruhen. Er faßt 
alddann ſchon wieber auf das kommende Jahr neue Hoffnung, und 
ihm ift zu gönnen, daß fein mühfames Gefchäft durch reiche Erndten 
und einen nie mangelnden Abfat feines Produktes belohnt werde. 
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